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وس سب ربب 


اک تا عشاءً في 
أفخر المطاعم؟ حضروا الآن أفخم 
‘ سی ا 





من أجدر من الشيف حورية لنتعلم Unio‏ 
كيفية صنع الخبز في المنزل؟ دعونا UI‏ 
نمنح أحباءنا قرصة التمتع برائحة الخبز 
الذكية في جميع أرجاء البيت 





وفؤوا Go GI‏ اروت 
الوصفاپ دون أن 
يؤثر هنا التؤقير 
كلاق الطعم )5480 
والشهي ولا تد عوا 
هة قرصة الشيعذر 
التوفيزكم 


psu‏ عل حبنا بالحلويات وهذه المزة. 
ANGE Fhas‏ 
ble‏ شكل قلب لتدخل البهجة والحد 
ای قلوب كل أحبابنا! 


ولكن تتميز أيضاً بأنها 








وصفات يقدمها الشيف طارق لوصفات من 
مصر ولكن مبتكرة بأحدث الطرق وعلى 
طريقته الخاصة 


قائمة الوصفات المصورة 








> 


ليوربة الجزر بالكمون 











الشورية الرومنسية الإيطالية آسیاخ الشمام والديك المدخن وجين 


الموتزاریلا الصعير 


إإلنؤدئز المحمرة السهلة 


_— 
مقيل الموتزاريلا والفلفل الحار 
والكروستيني 










سلطة الفاصوليا 


Ah‏ الاد کر 7 والى 
جو ل بی الخضراء والخیار والبطاطس الحمراء 









ee ih ma |‏ 
تا SS i‏ 
القرنبيط بالجين شوربة الطماطم المشوية المعدة في 
المتزل 


طعام الأطفال 


خبز التوست على طريقة البریوش, 


ا 


الدجاج المقرمش 


و 


ايه 
es‏ 





. سے۔ 75 ى 
SS‏ چیا 





قائمة الوصفات المصورة 





2 





فيليه الحمل مع الفستق والیلح كاري مع صوص الطماطم 


الأطباق الرئيسية 





al 







سمان مشوي الدجاج الملفوق على الطريقة یگ الطماطم اللذيذة مع المحار 
: ابت الإسكندرانية. واللنجويني 


۰ ee, 









كعخة التمر oldies‏ لبر يود اگل قلوب كعكة الشوكولاتة 





- 
0 





كعكة التوت الازرق 


كعخة الفائیلیا كعكة الليمون مع كريمة الزيد 





Ae | 


كعكة الشوكولاتة البيضاء كعكة الفواكه 





قائمة الوصفات المصورة 


العاشورة 
العسل بالبيشامل 
شع 
المقلویة كوميوت التفاح والتين صينية 
کعکا الغابة السوداء 






7 ° البطیخ الروما 
الشراولة الو بي 
موس القهوة والبندق. 





fatafeat 


Step-by-Step 

















كلمة الناشر 


إسمحوا لي بأن أدلّكم على الطرق العديدة التي من خلالها يمكنكم التو 
معنا 
www-fatafeat.com ۷‏ 


الوصفات المرسلة من 
نادي «فتافيت الحياة 


۷۷31001٠ ۴۳‏ نافنقراخر 
www-takhayal.com ۳‏ 
-Delights.com ©‏ 

















أروع واعظم ما في پو بنڈگل باصوذ کل كترهها 

اللسان, الا وهي Su}‏ هوق تعارف Cac‏ مار الالام بين 
5-9 كافة شعوب الارض 6۴٣‏ رور ألحب بت هى يفي a‏ ييقلب. 

فجميعنا صهارا وكبارا نرسم قلیا لنعبر للحبيب) چن شاعرنا 
5 هذه انمرۋق رگا يي قلاخیت ان فيو تو کل شعبر لاحبائنا 
٦‏ عن للج لصْرِيظة حدوؤ ومذ اف يهاب هب مجموعة 
قوي sold‏ لامها نكم ألشيف !کو نترضي 
ada‏ لاد وای واندويق, وشعموا 
باح وإيسعادة إلى 
آلابد 

















رب من الزيد 

4 كوب من السکر ال 

3 بيضات 

1 ملعقة صغيرة من مستخلص الفانیلیا 
من الحليب 


4 كوب من عصير الليمون || 


oa‏ من نشا الذرة 
للقتو 7 


4 كوب من الزبد المطرى 


2 ملعقة كبيرة من عصير الليمون PON‏ 


١‏ ملعقة فة 


الطريقة 


1 


يسخن الفرن إلى درجة حرارة 175 مثوية 
هن صينيتا خبز على شكل قلب مقاس 


cus منهما 8 بوصات‎ bie 





يخلط الدقيق مع البيكيتج باودر والملح ويوضع 
الخليط جائبًا 

في وعاء كبير الحجم يخفق الزبد مع السكر 
لمدة 5 دقائق تقربيًا إلى أن يصبح الخليط 
خفيفًا hej,‏ ثم يضاف البيض واحدة تلو 
الأخرى ويخلط؛ وبعده الفائيلياء ثم يضاف خليط 
الدقيق بالتبادل مع الحليب ويخلطا جيدًا إلى أن 





يصب العجين في الصينيتين المجهزئين ويخبز 
لمدة 30 دقيقة آو إلى أن تغرس US‏ أستان في 
منتصف الكعكة وتخرج نظيفة؛ ثم تنقل الكعكثان 
70 





في قدر متوسطة الحجم تخلظ 1 ملعقة كبير 
من بشر الليمون مع ؛/ كول من مطل ایالد 
ونشا الذرة إلى أن 78(,, 1,1,11 

من الزبد و( كوب من 


السكر ويغلى الخليط على نار متوسطة الحرارة 





ويستمر في الغليان لمدة دقيقة واحدة مع التقليب 
المستمر 

في وعاء صغير العجم: وباستخدام TUE‏ 
سلكية. يخفق صقار البيض إلى أن ينعم؛ ثم 
تخفق معه كمية صغيرة من خليط الليمون 
الساخن, 





Lay,‏ يصب خليط البيض في القار 
ويخفق بسرعة؛ ثم تخفض دزجة الحرارة وبطهى 
الخليط مع التطيب المستمر إلى أن بع 
سميكا 

يصب الخليط في وعاء متوشط المي | يفت 
غلاف بلاستيكي على السطع مباشرة لمع 
القشرة من التكون على الوجه بينما يبرد الخليط 





مع مراعاة أن يبرد في درجة حرارة القرفة| ثم 
يطفط في , 3 ساعات 

لإعداد طبقة التأيين في وعاء كبير الحجم إخفق 
لسكر المطحون مع الزيد وعصير اللیمون وبشر 
لليمون إلى أن 00 
لحليب ويخفق وترفع السرعة مع الاستمرار في 
7,7070 الخليط خفيفا وزغيًا 7 
لتجميع الكعكة. باستخدام سكين مسنن طويل 

تقطع كل كعكة إلى نصفين UHL‏ لتصبح هثاك 

4 طبقات: ثم توضع طبقة منها على HBG‏ 


بحيث يكون الجانب المقطوع إلى أعلى ويفرد 








عليها نصف حشو الليمون, ثم توضع طبقة 


بها ! كوب من 





النصف المتبقي من حشو الليمون: وبعدها 
تؤضع الطبقة الاخيرة وتفرد بقية طبقة التزبين 
على وجه وجوانب الكعكة 

ا 
الثلاجة إلى أن تقدم. 





وبشره: وتحقظ في 


















6 ملاعق كبيرة من الماء 

2 كوب من السكر الأبيض 

صفار 4 بيضات 

2 كوب من الدقيق متعدد الاستخدامات 
1 ملعقة صغيرة من البيكينج باودر 
14 ملعقة كبيرة من نشا الذرة 

4 كوب من الماء 

1 عبوة من الحليب المكثف الفحلى 
صفار 3 بیضات 

1 كوب من العنب الطازج المشكل 

2 حبة من الكيوي (مقطعتان إلى شرائح) 
1 موزة ناضجة مقطعة إلى شرائح 

% كوب من الخوخ المقطع إلى شرائح 
6 تفاحة خضراء مقطعة إلى شرائع 
4 تفاحة حمراء مقطعة إلى شرائح 

2 كوب من الكريمة المخفوقة 





الطريقة 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 175 
متويةء وتدهن صيتية خبز على شكل 
قلب مساحتها 10 بوصات بالزيت وترش 
بالدقيق. 

2. في وعاء زجاجي أو معدتي کر PPI‏ 
يخفق بياض البيض مع الماء إل 





eg 





. تزين بالفواكه المشكلة وتقدم. 





نراقي رأيتوسطة الحجم يخفق الحليب 
المکٹف المحلى مع صفار البيض؛ ثم 
lal‏ الخليط على نار بين متوسطة 
ومرتنية ell‏ 5 


Wile ویترك‎ Ul رفع عن‎ Sen 


يخلط الب المشكل مع الخوخ والكيوي 
الفاح في وعاء متوسط الحجم 
باستخدام خيط أو سكين مسئن تقطع 
الكعكة إلى نصفين Mail‏ ويفرد خليط 
الفواكه على النصف السفلي من الكمكة. 
ویصب أي عصير هر الفاكهة على الفاكهة 
لترطيب SS‏ ٹم ار حضو الكريمة 
على الفواكهء ثم يوع افق الأخر من 
الكمكة. 

تفرد طبقة من الكريمة المخفوقة أو توع 
الكريمة المفضل على الكمكة. 











ن الدقيق متعدد الاستخدامات 





! كوب من مسحوق الكاكاو غير المحل 
14 ملعقة طلغيرة من البيكينج باودر 


4 ملعقة صغيرة من بيكاريونات الصودا 


كريمة الشوكولاتة المخفوقة 


err 









البيضاء المذابة 














2 كوب من السكر الأبيد 

1 ملعقة كبيرة من الجيلاتين بنكهة 
الفراولة 

1 كوب من الزيد العطري 

4 بيضات (في درجة حرارة الغرفة) 
6 كوب من دقيق الكعك المنخول 
2% ملعقة صغيرة من الب 
1 كوب من الحليب كامل الدبييم 

(في درجة حرارة الغرفة) 

1 ملعقة كبيرة من alias‏ 50ا18 

4 كوب من الفراؤلة CGA!‏ 

AIT allie Ze gis)‏ الطحلاة اليلدة) 
500 جال اتال ۃ الطازجة 

كوب من LIS‏ المخفياقة 











الطريقة 


1 


يسخن لال أل درجة حرا ري ومنو #يوتدمن صينيتا خب على شكل 
علب لهاي ST‏ منهما 9الوصات قالزیت. 

يقي وعاء كبي رالحجم يخلط الزہد مم لسكا والجيلاتين إلى أن يصبح 
Gass‏ وزغ 

يضاف البيضى ويخفق aso SINGER‏ الخلط جيدًا بعد كل إضافة. 


په يخلط القيق مع البيكيتجياودرء ويضافا ويقلبا مع العجين بالتبادل مع 





ليثم كاف الفاظلیا والفراولة المهروسة؛ وبعدها يقسم العجين 
بين الصينيتية|اليجهزتين. 

اخيز العجين في الفرن لمدة من 25 إلى 30 دقيقة: أو إلى أن يغرس 
HS‏ في منتصف الكعكة ويخرج سليمًاء ثم تترك الكعكتان لتبردا 
في الصينيتين على رف سلكي لمدة 10 دقائق قبل إخراجهما كي تبردا 
اتا 

تفرد طبقة من الكريمة المخفوقة أو توع الكريمة المفضل على الكعكة. 
تزين بالفواكه العشکلة وتقدم. 








المقادير 


1 كوب من الزبد المطرى 
2 كوب من Seal‏ الأبيض 

an? 

1 كوب من الكريمة الحامضة 

Mal]‏ صغيرة من مستخلص الفانيليا 
14 كوب من الدقيق متعدد الاستخدامات 
1 ملعقة صغيرة من البيكينج باودر 

4 ملعقة صغيرة من الملح 

1 كوب من التوت الأزرق, 

(طازج أو مجمد) 

#4 كوب من السكر Pa)‏ 

1 ملعقة صفلرة من القرفة المطحونة 
ركوب من جوز البيقان المقطع 

1 ملعقة كبيرة من السكر المطحوي 
(للرش) 

توت أزرق طازج 


مربى توت أزرق (ES)‏ 





الطريقة 


1 


يسخن Gill‏ درجة حرارة 175 مثوية 
وهن ية خبز على شكل قلب Pde.‏ 
olay‏ بالزيت وترش بالدقيق. 

في وعاء كبير الحجم يخاط SBN‏ إلى 
أن يصبح الخليط خفيفا ولا کا يخفق عه 
البيض واحدة تلووالؤخرى؛ ثم تضاف الكريمة 
الحامضة والفْالیًا گیا 

بخلظ Bia!‏ مع الین باوس والملم و ا 
الكل إلى Sree‏ ی ٹہ ای 
lh‏ 5 

قب اف ا في 

CeO ERT i 

قي وعاپپشغیر اللا لكر ابی 
tall‏ هذا الخليط 
ge‏ لعجي LN‏ ثم يضاف بقية 
teal!‏ الوك وبعدها يرش عليه بقية 
ba‏ ا 














يخبز العجين لمدة من 55 دقيقة إلى ساعة في 
الفرن, أو إلى أن يغرس سكين في الكعكة ويخرج 
lil‏ وبعدها تبرد الكعكة في الصينية على رف 
Sl‏ قبل أن تقلب في طبق تقدیم ويدق على 
الصينية بقوة كي تخرج MBS.‏ 

ہن بالتوت الأزرق الطازج والمربى» وترش 
بالسكر المطحون قإل التقيم مباشرة. 














المقادير 


26 كوب من الدقيق متعدد 
الاستخدامات 

| ملعقة صقيرة من بيكاربوئات 
الصودا 
س1 باوير 





البيضاء (مقطعة) 

4 كوب من الماء النساخن 
1 كوب من الزيد المطرى 
5500 
3 بيضات 

1 کرب من الین انرا 





طبقة التزيين 
0 

الشوكولاتة النيضاء 

24 ملعفة كبيرة من y)‏ 
الدقيق متعدد الإستذدا ءات 

1 كوب من الحليب 7 
1 كوب من الزيد المطرى 

1 كوب بن السكر الأبيض 
| ملعتة صغيرة من مستخلص 
الفائيليا 

71 بيضاء 
شوكولاتة على شكل قلوب 
مربى فراولة 


الطريقة 


١‏ بسخن الفرن إلى درجة جرارة 
5 مئوية. 

2. بنخل ال2 كوب من Bll‏ 
مع بیکاربوناك الصودا 
والبيكيئج باودر والملج ويوضع 
الخليط جاتبًا 

3 توضع الشوكولاتة البيضاء 
في وعاء من الصلب فوق قدر 
صغيرة الحجم بها ماء ساخن 
وتذاب على درجة حرارة 
05200000 











ثم ترفع عن diy sll‏ اتبرد cas‏ الخليط في 7۶0 8. يقرد الخليط بين طبقات الكمكة 
في نرا شكل قلب مساخة الوا سمیکا جداء ثم یبرد تماما وعلى وجهها وجوانبھا, 
007 ...0 مرا لمدة 7. في وعاء كبير الحجم يخلط 1 كوب 9. تزين الكعكة بكرات الشوكولاتة 
E e‏ إلى میں آن تقرس خلة من الزيد هن 1 كوب من السكر البيضاء وقلوب الشوکولائة 
من السكر إلى أن يصبع SU SSN Sot‏ و1 Gale‏ صغيرة من الفانیلیا 10 تقدم مع حشو القراولة أو المربي, 
الخليط خقيقا قا كم يضاف یچ ويخفق الخليط إلى أن يصبح خقيقا میں و 
البيض واحدة ل الأخرى مع 6. لإعداد طبقة التزيين في وعاء وزغيًّاء ثم يضاف خليط الشوكولاتة 
الخفق جيدًا بعد كل إضافة, ' متوسط الحجم يخلط 200 جم البيشاء المبرد بالتدريج ويخفق 
وبعدها يضاف خليط الدقيق bal‏ على السرعة العالية إلى 
بالتناوب مع اللبن الرائب. ثم أن يصبح قواهه مثل الكريمة 
المخقوقة. 





تضاف الشوكولاتة البيضا 
ة و14 ملعقة صغيرة من 








1 ملعقة: 





















في لاو 













3 ملاعق كبيرة من البيكينج باودر 
14 كوب من السكر الأبيض 


4 كوب من الحليب 
4 كوب من عصير البرتقال 
ا كوب من الزيت النباتي 





طبقة التزيين: 
6 ملاعق کبیر: 
المطرى 

2 كوب من السكر المطحون 
2 ملعقة كبيرة من عصير 
البرتقال 

1 ملعقة صغيرة من مستخلص 
الفانیلیا 


الزيد 





1 ملعقة صغيرة من قشر 
البرتقال المبشور 

قشر 1 برتقالة طازجة 

1 برتقالة مقطعة إلى فصوص 








الطريقة ْ 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 175 مئويةء وتدهن صينيتا خبز على شكل قلب | 
بالزیت وترشا بالدقيق. 

2. في كوب عيار يخلط الحليب مع #4 الكوب من عصير البرتقال والزيت والبيض 
المخفوق وال14 ملعقة صغيرة من قشر البرتقال, ثم يوضع الخليط جانا 

3. يتخل الدقيق مع الملح والبيكينج باودر gh‏ وعاء كبير الحجم؛ ثم يضاف السكر 
ویخلط, ثم تعمل فتحة في المنتصف وبصب خليط الحليب فيهاء ثم يخلط مع 
خليط الدقيق إلى OF‏ يمتزجا جيدًا . 

نين على شكل قلب مقاس الواحدة منهما 2 بوصات؛ 

أو إلى أن تغرس US‏ أسنان في منتصف الكعكة 
وتخرج نظيفة, ثم تنقل الكعكة إلى رف تبريد. 

5. لإعداد طبقة التزيين بالبرتقال والزبد. يطرى اليد كم يخفق معه السكر المطحون 
بالتدريج إلى أن يصبح الخليط خفيفا وزغلا ثم تكقق dag‏ ملعقتا عصير البرتقال 
كي يصبح قوام الخليط صالحًا للفرد يعد ما كاف الفاتيليا و1 ملعقة صبغيرة 4 
من قشر البرتقال ويقليا. 1 

6. تفرد طبقة التزبين على الكيكة كلهاو لتزينَبفصوص وقشر البرتقال. 











و 






المقادير 


ريد مطرى للدهان 
60 جم من اليد a)‏ درجة خرارة الغرقة) 
3 كوب من السك لقاعم غير النطحون 
1 ملعقة صغيرة فن مسنتخلحس ULL‏ 
لدقيق NS‏ التخمر 
2 
ن خليط السكر المطحون 








من الزبد الإضافي 
(في درجة حرارة الغرفة) 
ملعقة كبيرة من الماء الساخن 


2 قطرة من لون الطفاء الوردي 


شوکولائة على شكل قلوب 
فراولة طازجة 


الفرن إلى درجة حرارة 175 مثویة: 
وتدهن صينية خبز على شكل فلب مساحتهاً 
7 سم وسعتها 4 أكواب 0/ 
has‏ خفيفًا؛ ويفرد ورق 1 لاصق 





في قاعها 

في وعاء كبير الحجم يخفق الزبد والسكر 
مما باستخدام 9 
يصبح الخلیط شاحب اللون وكريميًا؛ ثم 
تضاف البيضة والفائيليا ويخفقا إلى أن 





ينخل الدقيق على خليط البيض: ثم يضاف 
سو 
الحجم لتقليبهما إلى أن يمتزجا جيرًا 
يوضع الخليط باستخدام ملعقة في الصينية 
المجهزة: ويستخدم ظهر الملعقة لتسوية 
الوجه؛ وتخبز الكفكة لمدة من 20 إلى 25 
دقيقة أو إلى أن تغرس خلة آستان في 
منتصفها وتخرج نظيفة؛ ثم نترك الكمكة 
في الصينية لمدة 5 دقائق كي تبرد قبل أن 
تقلب على رف سلكي لتبرد Us‏ 

Joe‏ السكر المطحون في وعاء متوسط 
pl‏ ثم يضاف اليد ينا 11 
إلى أن Lai‏ مع اک رما ان 
0 
إيعدها نوضع طبقة التز 





باستخدام ملعقة على منتصف الكعكة وتفرد 
إلى الحواف بحيث تغطي الكفكة كلها 






الفراولة والشوكولاتة على 
لوب إذا دعت الرغبة ثم تترك 
جانبًا كي تستقر طبقة التزبين 




















0 جم من فيليه سمك القد أو أي سمك أبيض 
1 جزرة متوسطة الحجم (مطبوخة ومهري 
4 كوب من لبن الأطفال 

0 جم من الأرز المطبوخ 








الطريقة 

1. سيظالزيت في قر صغيرة ا 

لاف الیچنل Lay ta Dall!‏ انار مفخفضة 
لحرا ل[ sa.‏ 5پٹائی GT‏ أن طوڑا۔ 
لاف الپڈ ‏ کی دة RBS‏ إلى أن ينضج. 
ایضاپ ال المبر و وايب ویغلی الخليط. 
ياف الخليلاع اناي يضاف إليه الأرز. 


5 





ا nee‏ کے 


بقل الارزمم إلظبط ويقدم. 








المقادير 


1 تفاحة (مقشرة Site pha‏ الى ويقطعة) 
2 ملعقة كبيرة من عصي راان LIL‏ 

6 حبات ناضجة من الفراوا 
1 حبة خوخ ناضجة (مقشرة ومفرغة من التواة 
ومقطعة إلى شرائع) 

2 ملعقة كبيرة من الأرز المطبو 











ألتفاح أو الماء. ثم تغطى القدر ويترك 
الخليط على نار هادئة لمدة 5 دقائق. 
تضاف الفراولة والخوخ ويستمر في الطهي 






لمدة من دقيقتين إلى 3 دقائق إضاف 
يضرب الخليط في الخلاط إلى أن ینعم ثم 
يضاف إليه الآرز ويقلب. 














إلظريقة 


1 


2 


یقطم التفاح تقطيعًا خشنًاء ثم يوضع في قدر 
ومعه الماء ورشة القرفة 

يفلى الخلیط ثم تخقض درجة الحرارة وتفلی 
القدر ويترك الخليط على نار هادئة لمدة 10 

دقائق تقريبًا إلى أن تطرى قطع التفاح. 

ترفع قطع التفاح من alll‏ ثم تهرس حسب 

الرغبة. 














36 كوب من وريدات القرتبيط 

6 كوب من الحليب 

ولا كوب من جبن الشيدر المبشور 
2 ملعقة صغيرة من تشا المرنطة 
2 ملعقة صغيرة من الزيد 





7 






Gow 


ee جح‎ 


تید اک 


سال الا على اليهار 198 قا ریئا إلى أن يصبح 
é PD SNE: ale‏ 

aN iI ogo They‏ قدر صغيرة الحجم. 
يضاف ينظ ells ly ts‏ قليلاً. 

يچا الیب rhs‏ ویلب جيدًا. 

التقليب إلى أن يصبح الصوص سميكا. 
ايرفع الخليهلافن النار ويضاف إليه جبن الشيدر الميشور ويقلب. 
في Stall‏ يضاف القرنبيط المطبوخ ويقدم. 










المقادیر ٦‏ اتطريقة 


6 كوب من الدجاج المطبوخ (مخلي من العظا )ا ٠‏ رر تیم المكونات مما وتقطع تقطيعًا 
4 کوب من الأرز البني المطبوخ| : شنا في معالج الطعام أو الخلاط 
: الكهربي. 





١‏ ملعقة كبيرة ماك الايا 


hn) — 




































المقادير 


6 حبات من الطماطم البرقوقية 

1 رأس ثوم غير مقشرة 

1 بصلة 

زیت زيتون 

1 كوب من مرق الدجاج 

2 ملعقة كبيرة من الريحان الطازج 


الطريقة 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 200 
مثوية. 

2. تقطع الطماطم بالطول إلى أنصاف 
وتعصر برفق لتخرج منها البذور. 

3 توضع الطماطم في صیئیة خبز 
مسطحة وترش بزيت الزيتون. 

4. تقطع قمة رأس الثوم بحيث يظهر 
الثوم داخل الفصوص, ثم يوضع 
الرأس بجوار الطماطم ويرش بزيت 
الزيتون. 

5. تقشر البصلة وتقطع إلى فصوص 
وتقلب في زیت الزیتون, ثم توضع في 
الصيلية مع الطفاطم وال 

6. تخبز الطماطم مع الثوم والبصل لمدة 
من 45 دقيقة إلى ساعة تقريبًا إلى أن 
تطرى البصلة وتصبح الطماطم ناعمة 
وطرية بالکامل, 

7 توضع الطماطم والبصلة في 
الخلاط الكهربي» ويعتصر الثوم من 
الفصوص, حيث سيكون كريميًا الآن» 
ثم يضاف منه ما يكفي حسب رغبة 
الطفل» ويضاف مرق الدجاج وتضرب 
المحتويات في الخلاط إلى أن يتكون 
خليط ناعم. 

8. قبل التقدیم يقلب القليل من زيت 

الزيتون والريحان المقطع إلى 

الخليط. 


3 


ان 





المقادير 


2 حبة ناضجة من الأفوكادل : 1 


2 موزة 


4 كوب من حليب الأطفال 


الطريقة 


2 حبة كمثرى ناضجة (مطهيتان على ابخان 12 





Clty:‏ وتفرغ من البذور وتقطع 
إلى شرائج, 

توضع الفواک مع الحليب في الخلاط 
الكهربي أو معالج الطعام وتھرس إلى 
أن یصل الخليط إلى القوام المرغوب. 








1 حبة بطاطس بيضاء متوطلطة الم : ت ل البطاطس باستخدام شوكة وتخبز Saad‏ 
(منظفة وغير مقشرۃ) 60 دقيقة على درجة حرارة 190 مئوية. 
! حبة أفوكاد و ملإروسة : كر ## في وعاء صغير الحجم يخلط الأفوكادو مع 
ادي ol‏ : الزيادي. 
GL IGE‏ الثوم eal‏ 3. تقسم حية البطاطس المخبوزة ويوضع خليط 
الطازجة المقطعة 1 الأفوكادو على الوجه. 

4۔ ترش بأوراق الثوم المعمر وتترك لتبرد Sd‏ 

التقديم. 









المقادير 


6 حبة خوخ (مقشرة ومقطعة إ لياع 
1 تفاحة متوسطة الحجم (مقشترة وففرغة هن 
البنور ومقطعة إلى مكمياق) 

ولركوب من الشوفا لا 

كوب من الماء 

1 ملعقة كبيرة من الزبيب 

4 كوب من الزبادي الطبيعي 


سے 
90 ,۸+۸+0 





الطلريقة 


lar)‏ جميع المكوتات معًا في قدر صغيرة 
االحجم وتغلى على نار هادثة إلى أن 
يتضج الشوفان وتطرى الفواکە۔ 

2. يبرد الظیط, ثم يضاف إليه الزبادي 
ويقلب ويقدم. 


















المقادير 


2 تفاحة 
2 ملعقة كبيرة من عصير البرتقال 
صفار 1 بيضة 


1 ملعقة كبيرة من اللوز المطحون 


الطريقة 


1. يقشر التفاح ويفرغ من البذور ويقطع 
إلى شرائح» ثم يوضع في قدر 
صغيرة المجم ويظهى مع عصير 
البرتقال إلى أن یطری, 

2. يهرس التفاح, ثم يضاف إليه صفار 

بيضة واللوز ويخبز على درجة 
حرارة 180 مثویة لمدة 15 دقيقة أو 
إلى أن یستقر, 

3. يقدم ساخنًا أو باردًا. 











1 صدر دجاجة مخلي من العظام والجلد 

1 موزة ناضجة صغيرة الحجم (مهروسة) 

4 كوب من حليب جوز الهند أو حليب الأطفال 
#4 كوب من الأرز البني المطبوخ 


“~~ PS. 


. يخبز الدجاج لمدة من 30 إلى 40 دق 


. يقطع الدجاج إلى الحجم المرغوب آو يهرس 


. يقطع صدر الدجاجة إلى نصفين بالطول. 
. يحشى الدجاج بالموز المهروس. 
. يوضع الدجاج في صينية فرن صغيرة الحجم 


ويصب حليب جوز الهند على الوجه. 





درجة حرارة 180 Sse‏ إلى أن is‏ 





ویقدم مع الأرز ا 























المكادير 


5 جميقن فيليةالتتيهك الأبيض (بدون جلد) 
Mab‏ طكيرة مل الزبد 

50 هيم ميق olathe‏ البروكولي 

2 ملعقة كبيرةهن الزبد, مقطع إلى مكعبات 
صغيرة 

2 ملعقة كبيرة من الدقيق 

© كوب من الحليب 
20 جم من جبن الشيدر المبشور 

2 ملعقة كبيرة من جبن البارميزان المبشور 
2 ملعقة كبيرة من جبن الماسكربوني 


الطريقة 





1 يوضع السمك في طبق ذي حجم 
مناسب وينثر عليه الزبد المقطع, 
ثم يغطى بغلاف بلاستيكي مع ترك 
فتحة للهواء ويطهى السمك في فرن 
الميكروويف لمدة دقيقة ونصف. 

2. في تلك الأثناء يطهى البروكولي على 
البخار لمدة 4 دقائق. 





في تقليب الخليط على ثار منخفضة 
الحرارة لمدة 3 دقائق إلى أن يصب 
الصوص سمیگا۔ 

4. يرفع الخليط عن الثار ويضاف جبن 
الشيدر وجبن البارميزان ويقلبا 
إلى أن يذوياء ثم يضاف جبن 
الماسكربوني. 


5. يقطع السمك إلى رقائق ويقطع 
البروكولي تقطيعًا ناعمًاء ثم يقلبا مع 


8 أكواب من مرق الدجاج 


1 كوب من لحم الدجاج المقروم 
اكوب من لحم البقر المفزوم 
ETE‏ 


peer 


الطريقة 


1 


يغلى الدرق عل كاز o‏ 

بخط ee‏ 
وال كرب من جين البارميزان 

يشكل الخابط ی َكل كرت لحم صغيرة بحجم 4 
تضاف كرا تا #المرق 


وہر لمدة 5 دا 





4 كوب من البطاطس 

(أصغر حجم ممكن) 

0 جم من الفاصوليا الخضرا 
(رفیعة وطازجة) 

1 خيارة متوسطة الحجم 

(مقشرة ومقطعة إلى شرائح) 

14 كوب من الشبث الطازج المقطع 
4 كوب من البصل الآحَمر المقروم 


1 ملعقة كبيرة من زیت 








| ملعقة كبيرة من عصير الليمون 
الطازج 

4 ملعقة صغيرة من للع 

4 ملعقة صغيرة من السكر 

1 ملعقة صغيرة من خردل 
الديجون 

فلفل أسود مطحون حديثًا 
(حسب الذوق) 


.١‏ بعد شيل وتيف 
نک اكبيد 4 

(الذب ره أكثوا 

© إلى أنصاف Lid‏ 
'بترك الصغی رگا یما کو 





ٹم ترش البطاط#ى كلها 
بالقليل من الملح وتطهى 
ہالبخار لمدة 15 دقيقة 
تقريبًا إلى أن تطرى, ثم 
تترك لثيرد 

2. تشذب الفاصوليا الخضرا 
ثم تطهى بالبخار لمدة 6 
دقائق تقریبًا آو إلى أن 
تصبح طرية ومقرمشة؛ ثم 
نترك aya‏ 

3. في وعاء كبير الحجم تخلط 
البطاطس مع الفاصولیا 
الخضراء والخيار والشبث 
والبصل 

4. في وعاء صغیر الحجم بخلط 
زیت الزيتون مع عصير 
اللیمون والملح والسكر 
والفلفل, ٹم يصب الخليط 
على خليط البطاطس ويقلب 
معه برفق 

5. تترك النكهات لتمتزج لمدة 
ساعة تقريبًا في الثلاجة. 
ویمکن تعديل التوابل 
بإضافة المزيد من الز 
الليمون آو الملح أو غيرهم 





خسپ العاجة 





4 


















المقطع ناعمًا 
3 ملاعق صغيرة من إكليل الجبل الطازج 2 حيةهر 
المقطع Gel‏ 





في مقلالا/صال لالقول | 
تق Tal‏ كبيرة من ز: 
UGE Beall‏ بين معتدلة 


4 كوب من زیت الزيتون (مقسم) 
2 حبة طماطم ناضجة (مقطعتان إلى 
أنضاف) 





5 إلى 210 
الضلع إلى شل 


اعشاب بروفنس والطماطم 
المشوية 


المقادير 


1 مظروف من الجيلاتين غير اله 
(حوالي 1 ملعقة كبيرة) 

2 ملعقة كبيرة من الماء البارد 

3 أكواب من الكريمة الثقيلة © فی قير كبن ة مع السكر على نار بين معتدلا OT‏ 
4 کوب من السكر التقليب, ثم تر الثار ويضاف خليط الجيلاتين 0 


السيراميك أو الزجاج Sas‏ ا كل pis‏ 


فراولة وأوراق Blind‏ اللتزيدر 800 ساعات على GG‏ اليل 
اوعية واحدًا تلو الآخر في وعاء من الماء الساخن ليذه 3 ا كان 


جم وتزين 





a @ 
ا‎ e 


”سے 
ليموناكاة” 7 
oe all 5‏ الوردية 








المقادير الطريقة . 
| كوب من الفراولة المجمدة الكاملة ‏ 1. تضرب الفراولة واللسونادة ES pall‏ 
(مذابة (Gj‏ في الخلاط الكهربي إلى أن يتكون 
1 كوب من الليمونادة المركرة سس 

4% 5 5 إلى 10 مكعبات تلج 2. لکل مشروب يوضع مقدار 4 كوب 
1 علبة من المياه الفازية الياردة من الخليط قي کاس: وتضاف 

پیا عر مكعيات الثلج وحوالي 16 كوب من 
الفباه الفازیة 


3. ت في hall‏ 























أسياخ الشمام والديك 
ي المدخن وجبن الموتزاريلا 
د الصغير 





المقادير 


التتبیلة: 
۷۸ كوب من زیت الزیتون البكر إكسترا 
4 كوب من أوراق الريحان الطازجة 

1 حبة كراث أندلسي مقطعة خشنًا 

6! ملعقة صغيرة من الملح 
1ف (حسب الذوق) 


الأسياخ 


لم ند الطريقة 


6 كرات من جبن الموتزاريلا الصفير 





الطازج آي يقشر الشمام ويفرغ من fall‏ ويقطع إلى فمو 
6 شرائع من الديك لفان م يقطع فصان منهم إلى 3 قطع غليظة. 
6 اسیاغ خشبیۃ Aa‏ شرائح الديك إلى أنصاف بالطول. 







000901 
هن اللحم (مطوية عدة مرات قبل وضعها قي السيخ). 
م كرة من الموتزاريلاء ثم قطعة أخرى فن الديك. 
00۳۳ 
ينفد الجبن والديك, وحسب حجم الشمام ريما لا يتم 


د ہے 
ea‏ ادي 
« 





المقادیر ا , 1 0 
: مع السمسم ولفائف الأرز 
المقرمشة 





| ملعقة صغيرة من حبة البركة 


| ملعقة صغيرة من ال 


الفائف الأرز المقرمشة 
ن الازز المطبوخ 






ملح حسب الذوق 
2 فرغ توري (طحالب بحرية یابائیة مجففة) 
دولز 

ن نشا الذرة (مخلوط مع 1 
الماء لإغلاق اللفائف) 








٠1‏ يفرك abd‏ التونة بزيت الزيتون ويتبل 
بالملح والفلفل الأسود 


تشوی التونة في صينية شو ا قي 


الموقد على نار مرتفعة اللقوارة آل 





Us‏ ويحافظ عليها دافئة إلى 





أن تقدم. 


4. يوضع فرخا النوري على لوح تقطيع 
نظیف ويفرد عليهما الأرز بالتساوي 
حتى الحواف؛ ویرش 





الإضفاء نكهة 

5. يلف الفرخان ویوضع كل متهما في 
لفافة من السبرینچ Say‏ 

6. تلف اللفافة وتغلق الحواف باستخدام 
خلیط نشا الذرة والما 









تحمر بت نياتي غزير 
وساخن لثوان قليلة إلى أن تک 
اللؤن البني الذهبي 

8#. للتقديم: توضع الثوئة في طبق تقديم. 








9 تقطع لفافتا ال 






المقرمشة إلى 3 


التقديم 


cay 0‏ الطبق بالثوم المعمر وقصوصى 
الليمون. 











المقادير الطريقة 
1 كوب من كريمة الخفق (باردة (Tes‏ 1. في وعاء تخلط RIES‏ مع القهوة الفورية. 
6 ملعقة صغيرة من القهوة القورية 2. يوضع الخليط في الثلاجة لمدة 5 دقائق, ثم يقا 





4 كوب من معجون SENSIS tl)‏ إلى أن تذوب Baal‏ 
کرب oe‏ 3. يضاف معجون الشوكولاتة والبندق ويقلب. 
توت أسود طازج للتزيين (اختياري) یی كهريي على السرعة المتوسطة يخقق الخليط إلى أن تتكون 


قمم ناعمة, مع 0 0اك الوعاء من حين إلى آخر باستخدام سباتيولا 
مطاطية (سيكون لموس ناعمًا للغایة, لكنه سيجمد مع التبرید) 

5. يقسم الموس بين lle‏ تقديم ويبرد 9 على الأقل أو طوال الليل. 

00پ ۱ 


“e ° 











المقادير 


0 جم من جبن الماعز 

2 بصلة خضراء مقطعة ناعمًا 

! ملعقة صغيرة من الفلفل السود 
4 كوب من الأعشاب الطازجة المقطعة 
(زعترء Glos,‏ بقدوٹس, أوريجانو) 
4 كوب من اللوز المحمص (مقطع ناعمًا) 
! كوب من جوز البيقان المقطع 
Yh‏ كوب من الفستق المقطع 

2 ملعقة صغيرة من البابريكا 






















الطر 





1. في وعاء وباستخدام شوکة, يخلط 
الجبن مع البصل الأخضر والفلفل 
الأسود وتصف الأعشاب المقطعة 
)2 ملعقة كبيرة) إلى أن يصبح 
الخليط ثاعمًاء 

2. باستخدام ملعقتين يقسم خليط 
الجبن إلى كرات كل منها حوالي 10 
ملل (2 ملعقة كبيرة)؛ وتشكل کل 
كرة في راحة اليد 

3. تدحرج 8 كرات في المكسرات 
المقطعة وتوضع في طبق تقديم. 

4. من خلال مصفاة صغيرة الحجم 
ٹرش البابريكا على كرات الجبن 
الأخرى. 

5 تقدم بقية كرات الجبن كما هي أو 
تدحرج في الأعشاب أو المسكرات 
المتبقية. 

6. تقدم على أعواد آسٹان مع أوراق 
الثوم المعمر 


المقادير 


الحشو 
6 شرائح من خبز الساندويتشات الأبيض 
الباثت (مقطعة إلى مكعبات بحجم 1 
بوصة) 

6 ملاعق كبيرة من الزيد غير المملح 

#4 كوب من البصل المقطع Gel‏ 

4 كوب من الكرفس المقطع ناعمًا Ly)‏ 
فيه بعض الأوراق) 

1 كجم من تقاح قليل الحلاوة (مقشر 
ومقطع إلى قصوص سمكها Ye‏ بوصة) 
6! كوب من السكر 

1 ملعقة صغيرة من الملح 

#4 ملعقة صغيرة من القلفل الأسود 


oa 


1 ملعقة صغيرة من المريمية الطازجة 
المقطعة (أو 4 ملعقة صغيرة من 
النجففة) 

1 ملعقة صغيرة من الزعتر الطازج 
الفقطع Tide 44 gl)‏ صغيرة من 
المجفف) 

Tale 6‏ صغيرة من جوة eal‏ 
النطحوثة حدي 

رزشة من القرفة 2 
6 كوب من الیقدونس WERDEN‏ 
2 ملعتة كبيرة من ودا آي انار 
الطازجة القىج / 


1 help 
( کون لايش الحمل‎ 2 
7 











الضلوع) 

Ab pin tin, 
الأسود‎ Sal جيف كاين‎ Tl 
ار‎ ttl شرا‎ 8.500 







الطريقة 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 185 مئوية. 

2. لإعداد الحشوء تفرد مكعبات الخبز في طبقة 
واحدة في صينية خبز مسطحة؛ ثم تخبز فيا 
منتصف الفرن لمدة 15 دقيقة تقريبًا إلى أن 
تجف وتتحمص Slt‏ ثم یٹرك الفرن يعمل من 
أجل الشؤاء ويوضع الخبز جانباً ليبرد. 

3. يطهى البصل والکرفس وشرائح الديك الرومي 
في الزبد في مقلاة ثقيلة مساحتها 12 بوصة 
على نار مغتدلة الخرارة مع التقليب من حين 
إلى آخر لمدة من 4 إلى 5 دقائق إلى أن 
yh‏ 

4 يضاف التفاح ويقلب ومعه السكر والملح 
والفلفل الأسود والمريمية والزعتر وجوزة 
الطیب والقرفة؛ وتخفض درجة الحرارة 
ويطهى الخلیط مع تغطيته وتقليبه من حین 

إلى آخر لمدة 15 دقيقة إلى أن يطرى التفاح, 
ثم تضاف مکعیات الخبز وتقلب ومعها 
البقدونس وأوراق الثوم المعمر 

5. للشواء: يوضع رف القرن في الثلث السفلي 
من الفرن. 

6. ترش الريش من الداخل والخارج بالملح 
والفلفل الأسود: وتوضع في صيئية فرن 
كبيرة الحجم, وتحشى الفجوة بالحشو وتلف 
أطراف الضلوع بورق الألومونيوم للحيلولة 
دون احتراقها 

7 يشوى اللحم في منتصف الفرن مع تغطية 
الحشو بورق الالوموتيوم على“نحو غير محكم 
بعد مرور 30 دقیقةء وإلى أن يسجل ترمومٹر 
فوري درجة حرار oles‏ عندما 
يغرس على عمق 2 بوم قي ماگصف pall‏ 
مع مراعاة عدم ليطن AAU‏ وبحيّث تكون 
الفترة الكلية للشو 2 ساعة. 

8. ينقل اللحظ إلى MEM‏ ويترك ليستقر مع 
alas‏ يورق الالوادونيوم علق نحي تتتوييحكم 
ای تاور إلى 20 بوب ا مان أن 
اس حرازة الحم سلوپ lifes‏ 160 
درج أفهرنهايت وسوف Ss‏ لون لادی 
Arr‏ 

TO,‏ بعریہ صوص APES‏ التخلص من 
اطا المتقاطر في المقلاة. ثم توضع المقلاة 
بي نلشعلتين علي الموقد ويضاف إليها الماء 
لفقي لإذابة ما التصق بقاع المقلاة. 
مع gle Yass‏ نار عالية الحرارة» ثم تصب 
پیچتویات المقلاة في قدر عبر مصفاة دقيقة, 
يتم التخلص من القطع المتبقية. 

1 يضاف الكشمش وأي سوائل تجمعت على 
لوح التقطيع إلى القدرء ثم توضع القدر على 
نار هادئة مع تقليب الصوص باستمرار 
واستخلاص أي دهن يتجمع لمدة 4 دقائق 
تقرييًا إلى أن يذوب الجيلي؛ ثم يتبل الصوص 
بالملح والفلفل الأسود 

















11 الألومونيوم كله عن pall‏ المشوي 
بالطماطم الكرزية والجزر والخيار 
2۔ يقدم مع الخس. 





المقادير 


1 عبوة من الخس المشكل 

71 ۰ (مقص.: الى منعات) 

الحجم زمنطفة رار كفيات) 

1 کوب من لد سس 

4 كوب من توت | لاو الد الك رج أو المجفف اراد ى) 


4 كوب من اللو ال شور امحص) 


. pe 
كدر توت الا ييه إلبري‎ FSS 1 


في وعاء سلطة كبز الحجم يخلظ الخس 


آثناء الضرب في آلخلاط يضاف الزيت بتدفق ثابت 
المشكل”مع.التقاح والجبن والتوت البري 3 








! كوب من الزید غير المملح (في درجة حرارة 
الغرفة) 
ب +3 ملاعق كبيرة من السكر البني الخفيق 





1 كوب من الكرز الحامض المحفوظ ([مصفی 
مع الاحتفاظ ب1 ملعقة صغيرة من العم 








الاقیق متعدد الاستخدامات 
6 كوب من مسحوق الکاکاو غير المحلى 
4 ملعقة صغيرة من Sal‏ 
4 ملعقة صغيرة من الملح ASI‏ 





صفار | بيضة كبيرة 
3 ملاعق كبيرة من الحليب کامل الدسم 
6 كوب من الكريمة الثقيلة 


2 ملعقة ضغيرة من عصیر البرتقال 





4 حرارة 350 





2. توضع | ملعقة صغيرة من الزبد و[ ملعقة 
كبيرة من السكر البني وولا ملعقة صغيرة 
من عصير الكرز في قاعي وعائين من 
السيراميك أو الزجاج» ثم يوضع الوعاءان 

يكروويف لمدة دقيقة واحدة إلى 








لسكر البني والزبد وتخرج مٹھنا 





فقاقيع 
برص الكرز في طبقة محكمة دون فراظات 
في قاع كل وعا 





4. في وعاء صغیر الحجم زخليا هقير ل" 
الكاكاو والبيكيتج باریں( اح 

5. في وعاء آخر صغير آم كط 2 ملعقة 
كبيرة من الزيؤ[و// گومالين السك البنج 
GMD ss‏ لمدة قاق 
10 لع الخليط يدا ك 








6._يضاف Lali‏ ویقلب, ETS‏ 
لبط الققيق الحا ويعدها يقسم ألعجين 
le Mle‏ 
.)رضم الوظأفإن في Bie‏ خيز ذات حواف 
pss,‏ الککگتانٰ لمدة 0© لقيقة تقریبًا إلى 
۹ إسنإن في المنتصف ویخر 
بالقليل من Sa‏ عليه. ثم تثرك الکعکٹان 
Last‏ على رف سلكي لمدة 20 دقيقة. 
8. قلي تلك الأثناء. في وعاء صغير الحجم تخفق 


آيمة مع 1 ملعقة كبيرة من السكر 


أوعصير البرتقال إلى أن تٹکو: 





6 .يمرن سكين تقشير حول حافة كل کمکة, ثم 
تقلب الكعكة على طبق 
10« تقدم الكعكتان مع الكريمة المخفوقة. 




















المقاطير 


کی ایاگ الكاجو 





Gal‏ صيغيرة ISR‏ الجبل الطازج 
المقطع 

pails 1‏ ن محوق الكاري 
1 ملعقة كبيرةٌ من)الشكر البني 
#املعقة a5 ee‏ الملح الخشن 
ملعفّةاشغيرة من الفلفل الحريف 


التتبيلة 
3 ملاعق كبيرة من الخل الأبيض 
3 ملاعق كبيرة من خردل الديجون 
2 ملعقة كبيرة من السل 

6 كوب من زیت الزيتون 

ملح وفلفل أسود حسب الڌوق 


السلطة 


1 عبوة من السلطة المشكلة 





#4 حبة كمثرى متوسطة الحجم (مقطعة إلى 
شرائح رفيعة) 

Vi‏ كوب من العنب الأحمر (مفرغ من البذور 
ومقطع إلى أنصاف) 














1. في مقلاة جافة كبيرة الحجم على 
نار بين متوسطة ومرتفعة الحرارة 
يحمص الكاجو لمدة 5 دقائق تقريبًا 
إلى أن يكتسب اللون البئي الذهبي, 
ثم ينقل إلى طبق كي يبرد قليلاً. 
توضع المقلاة مرة أخرى على نار 
بين متوسطة ومرتفعة الحرارة 
وتطهى فيها قطع الديك الرومي 
لمدة 7 دقائق تقريبًا إلى أن تكتسب 
Ligh‏ ذهبياً. ثم تقطع تقطيعًا خشنًا 
وتوضع جانيًا. 

3. في وعاء متوسط الحجم يخلط الزبد 
مع إكليل الجبل ومسحوق الكاري 
والسكر البني والملح Jilly‏ الحريف 
والکاجو المحمص ويوضع الخليط 
«thal‏ 


sf‏ اس ایی رفن 
الأبيض مع الخردل والعسل. ثم 


يخفق معهم زیت الزيتون ببط», 

ويرش الملح والفلفل الأسود على 

الخليط حسب الذوق 

5. في وعاء سلطة كبير الحجم تقلب 
التتبيلة مع الخضروات وشرائع 
الكمثرى والعنب وقطع الديك الرومي: 
ثم ترش يخليط الكاجو. 

6. تقدم مع إكليل الجبل. 


















السات 8# ا 
1 كم من التقاح الاحدر 


ٹور ومقطع 
سے وت 2 


als 1۸0 |‏ عصير Clan‏ 
۱ التین (مقطع 








ار 
ا Jy‏ الخايط لينضج برفق 
بطري Ul‏ / اماق ا 





osu, 


.دا مع الاش الاحمر. 








ine 


المقادير 


2 قطعة متوسطة الحی لال گے (sch‏ أ 
4 لتر من الصوپلابتگیاء (مشرؤب غازي) 
1 ملعقة صغيرة من القع 





الب شال ین 

ڑا کب لق جب الشيدر 

4 كوب من جبن الماعز 

ای کوب من جبن hae‏ 
۲ کوب وق الزبد 

3 دقيق‎ BOS 
كوب من الحليب‎ 2 

2 ملعقة ABS‏ زیت الزيتون 
بلج وفلفل آسود 


شرائع خيار 

شرائع جزر 

طماطم كرزية ۰ 
مشروم طازج 

عنب أخضر 

أوراق ريحان 

بتلات ورد 

ليون حامض 


الطريقة 


1. في قدر كبيرة الحجم يسلق الكركند مع 
الصودا البيضاء والملح لمدة 25 دقيقة 
أو إلى أن يبدأ في اكتساب اللون الأحمر: 

یرفع عن النار في الحال ویق 

المنتصف من الجائب السفلي ويدخل الفرن 
ة 4 أو 5 دقائق على درجة حرارة 200 








الأثناء يقطع جبن الشيدر إلى 
مكعبات بحجم 1 بوصة ويوضع ky‏ 

3. في قدر متوسطة الحجم يذاب الزبد على 
درجة حرارة منخفضة: ثم يضاف الدقيق 
ويخفق معه. 

4. يضاف الحليب والملح والفلفل الأسود 
ويغلى الخلیط على نار متوسطة الحرارة. 

5. يرفع الخليط عن النار ويضاف إليه جبن 
الشيدر وجبن الماعز وجبن البارميزان 
المبشور ويقلب الخليط إلى أن یصبح Coa‏ 
وكريميًا. 

6. يصب الصوص على الكركند ويزين بالخيار 
والجزر والطماطم الكرزية والعثب الأخضر 
والريحان الأحمر ویتلات الورد. 

7. يقدم مع الطماطم الكرزية المحمرة مع 
التقليب والمشروم وشرائح اللیمون 


الخامشن. 





2 ملعقة كبيرة من توابل الفاهيتا 

4 ملعقة صغيرة من الخردل المجفف 

1 ملعقة صغيرة من القلفل الأسود 

2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 

1 كجم من ستيك الخاصرة (سمك 6! بوصة) 
رغيف تورتيا (اختياري) 

طماطم كرزية 

BRP 


الصلصة 

5 حبات من الطماطم البرقوقية (مقطعة إلى 
آرباع ومفرغة من البذور) 

2 فص مُقطم من pull‏ 

1 فليفلة هالابينيو صغيرة الحجم (مفرغة من 
البذور ومقطعة إلى شرائح) 

3 ملاعق كبيرة من عصير الليمون الحامض 
وا ملعقة صغيرة من الملح 

4 ملعقة صغيرة من الفلفل للأشود 

4 كوب من الكزبرة GLI‏ اأفقطعة 


Ay bol 


ey Rep Seti 6%‏ 
tala‏ مع aie JD‏ ڈانٹنل 
الأسود. 
يدهن/السيتيك بزيت !3 بالتساوي؟ 
ٹم Jal ply»‏ ويغطى ويحفظ 
في الثلاجة(لمدة 4 ساعات على الأقل, 
أيشوى DL‏ مع تغطية المشواة على 
tal‏ حرارة 190 مئوية لمدة من 7 
BY‏ دقائق على كل جائب أو إلى أن 
يبلغ درجة النضوج المرغوبة, ثم يقطع 
بزاوية عبر النسيج إلى شرائط رفيعة. 
suey‏ الصلصنة 1 
المکونات باستثناء الكزبرة في الخلاط 
الكهربي أو معالج الطعام إلى أن يصع 
الخليط se‏ مع مراعاة التوقف بين 
ألخين والآخر لكشط الجوانب: ثم 
تضاف الكزبرة وتقلب ويحفظ الخليط 
في الثلاجة إلى أن یقدم 
تلف الفاهيتا في تورتيا؛ وتقدم مع 
الصلصة المكسيكية. 








ق رومي صغيرة الحجم (مفرغة من 
إقطعة إلى مكعبات) 


. في قدر كبيرة الحجم bi‏ الدجاج مع 
الفاصوليا والمرق والثتبيلة. 

:| يغلى الخليط: ثم تخفض درجة الحرارة 
إلى أن تغلي الشوربة غليانًا خفيفًا. 








المقادير الطريقة 


1 عبوة من قطع الأثاناس 1. یصفی الأثاناس من العصير في 4 
في سينا سي وعاء صغير الحجم أو إبريق 
1 ملعقة كبيرة من دقيق الذرة J‏ 2 





ويقلب معه إلى أن يصبح SHEN‏ 
ناعمًاء ثم يخلط معه AES‏ 
وصوص الصويا.ويوضع الخليط 5 





0 جم من شرائط الدجاج المشوحة 
1 بصلة مقطعة إلى شرائح ب 

1 فليظة حمراء أو صفراع 

شرائح 

3 اعراں Alta as‏ شرا 


ة إلى فراع 





إیقلب خليط عصیر الأناناس جيدًا | 
قم يضاف إلى المقلاة ويقلب إلى 

| ےس بتا: یں‎ FN 
|| السو المطحون والبصل,‎ fala 
الاخضر گی الوجه.‎ 


يقدم. 




















المقادير 


2 ملغقة كبيرة من زیت الزیٹون 
إل بصلة مقطعة 

2 فص مدقوق من الثوم 

كجم من اللحم المفروم الخالي من 





2 عبوة من الطما لاڈ 
1 فلیفلة خضراء مقطية GAs‏ 

3 ملاعق كبيرة من اللَقِلُم المهزوشة: 
2 فليفلة حارة حمراء (مقطعتان إلى 


شرائح رفيعة) 


1 


1 ملعقة 1 


| ا الكزبية ال کا 


لون البؤكون 





اعود كل 


ق صوص !لوڈ تر 


کب با 
فلفل را لح کین 

لع 

2 الکزبرۃ‎ CE a hy 


oS‏ الگریمة الحامضة 


Ta, 


شر البصل والثوم في قدر ثقيلة 
كبيرة الحجم إلى أن يطزياء ٹم 
ترفع درجة الحرارة ويضاف اللحم 
المفروم ويطهئ سريعًا إلى آن 
tease‏ مع مزاعاء تفتيت آي کنل 
ola‏ ماحقة خشبية: ثم ينيب 
عصير العنثٍ الأحمر ويفلى الخليط 


لمدة من دقيقتين إلى 3 دقائق 


تضاف الطماطم والطماطم 





يغلى الخليط غليانًا خفيفًا مع 
تغطيته ویطھی على نار منخفضة 
الحرارة لمدة ساعة مع التقليب 
من حين إلى آخر إلى أن تصبح 
سميكًا 

تضاف الفاصوليا والكزيرة 
الظازجة ویستمر في الطهي لمدة 
0 دقائق إضافية. مع رفع الغطاء, 
قبل رقع اليخنة عن النار 
والكريمة الحامضة 


3 أكواب من مرق الدجاج (خالي من 
الدهون وقليل الصوديوم) 

1 ملعقة كبيزة من زیت الزيتون 

6 كوب Go‏ البصل المقطع 

2 كوب من oly posi‏ المشكلة المجمدة 
1 كوب مي الدجاج المطبوخ المقطع 


4 ملعقة صغيرة من الملح 


4 ملعقاً صغيرة من الزعتر المجفف 
4 ملع صغيرة من الفلفل الأسود 


شرائع يمون حامض 


في قدر كبيرة الحجم يغلى الشعير مع المرق» ثم 
تخفض درجة الحرارة ويترك لينضج على ناز هادئة 
لمدة 5 دقائق. 

بينما ینضچ الشعیرء يسخن الزيت في مقلاة غير 
لاصقة كبيرة الحجم على نار بين متوسطة ومرتفعة 
المرازة كم يضاف الإصل ویشوع لمدة 3 دقائق» ٹم 
تضاف الخضروات المشكلة وتشوح لمدة دقيقتين» 
وبعدها يضاف الدجاج والملح والزعتر والفلفل الأسود 
إلى خليط الشعیر ويترك لينضج على نار هادئة لمدة 
4 دقائق: 








المقادير 


| ملعقة كبيرة من الزيت 
0 جم من البطاطس 
(مقطعة إلى أنصاف) 
' [عبوة (وزن 454 Se (ee‏ نقائق/اللحم 
ا أوالاجاج 
| ا کوب من اخ 
ee ae am‏ 
ابع سرا مقطعة إلا کات 





| لان )353 340 جخ)سن صر 
LLL‏ المعكرونة 
| فليفلة حمراء حارة مقط ناعمًا 


٠‏ يسخن الزیت في مقلاة كبيرة 
الحجم وتحمر فيه البطاطس 
والثقائق لمدة 5 دقائق. 

يضاف البصل والفلفل ويستمر في 
الطهي لمدة 5 دقائق إضافية مع 
تقليب النقانق من حين إلى آخر 
إلى أن تتحمر 

gf‏ تضاف الخضروات المشكلة 
والضوص ويغسل البرطمان برشة 
من الماء ویضاف ما فيه إلى 
المقلاة, ثم تغطى المقلاة ويطهى 
الخليط لمد: 








5 دقائق. 
٠‏ يرش الفلفل الأحمر الحار على 
الوجه وتقدم. 


ہوچنے۔ 


المقادير الطريقة 
























0 جم من معكرونة الفوسيلي 1. في قدر متوسطة الحجم يقلى الماء مع 3. توضع السبانخ في مصقاة وتصفى المعكرونة 

5 ملل من زيت الزيتون الملح والزیت, وتطهى فيه المعكرونة لمدۃ 8 

3 شرائح مقطعة من أفخاذ الدجاج من 7 إلى 10 إلى أن تطرى. 4 ت E‏ 
ا في تلك الأثناء تسخن 1 ملعقة كبيرة من الزيتون وخليط الدجاج 

3 فصوص مفرومة من الثوم 2. في تلك HNL‏ 1 


4 بصلة متوسطة الحجم 
! عبوة من الطماطم 
(مقطعة إلى مكعبات) 
#4 حزمة من السبانخ الطازجة (مغسولة 
ومقطعة إلى قطع بحجم اللقيمات) 

2 ملعقة كبيرة من جبن البارميزان 
المبشور 

ماء للغلي 


رشة من الملح 





بقدونس أسترالي 












كوب من زیت الزيتون 


200 جم من شرائع اللحم البقري (مقطع 


! كوب عن صوص الطماطم (الكتشاب) 
4 كوب من صوص الستيك 


0 جم من الفاصوليا Mohan!‏ 
6 شرائح محمصة كبيرة الحا ية الخبز 


ملح وفافل سود جس دوق 


الطريقة 


1. تين 2 لق كبيرة ق الزيت في 
ال كبر ةل جل نار متوسطة 
al‏ تخٹاف شرائح اللحم 
اہی لبه من دقيقتين إلى 3. 
INGE.‏ أن تكتسب لونا ذهبياً. 
GLANS‏ اليصل والثوم والقلفل 





2 يضاف شراب القیقب والصوص 


elt,‏ والماء ويقلبوا جيدًا ویتبل 
الخليط بالملح والقلفل خسنب 
الذوق. ثم تخفضن درجة الحرازة 


إلى منخفضة ويطهى الخليط لمدة 
15 دقيقة إلى أن يصبح سميكا 
وكالشراب. 

3. تضاف الفاصوليا الحمراء وتسخن 
Ayres‏ 

4 قي تلك الأثناء يدهن الخبز بالزيت 
المتبقي؛ ثم تسخن المشوا 
ويشى عليها الخبز إلى أن يحمص 
ويقزمش. 

5 تزين بأوراق النعناع على الوجه 
وتقدم مع الخبز المشوي. 








المقادير 


1اظا كير من ريك ال 
0 جم من لحم صدور الدجاج المخلي 
من الجلد (مقطع إلى شرائط) 

2 فص مفروم من الثوم 

#4 بصلة حلوة متوسطة الحجم 

2 ملعقة كبيرة من صوص الصويا 

1 ملعقة صغيرة من مسحوق الزنجبیل 
1 كوب من القاصوليا الخضراء 

1 كوب من الذرة الصغيرة 

(مقطعة إلى شرائح) 

1 عبوة من شوربة النودلز بنكهة الدجاج 
1 عبوة (وزن 500 جم) من الخضروات 
الشرقية المشكلة المجمدة 

1 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
المطعون Case‏ 

4 كوب من الماء 


الطريقة 


1. بسي ال گنی گفلاۃ كبيرة 

all‏ على SE‏ بين بتقاشطة 
a‏ الحرارة جل ااي 

يجاح دیسر ما اققا 

المستمر إلى أن يفقد للا 

الوردي 

ene شاف‎ 

مقلاة. وتي الخضروات لمدة 

Bor aude‏ إلى أن تنضج 

3 في Lav‏ تطهى النودلز 
(بدڑن كيس النكهة) طبقًا 
للتعليمات المبينة على العبوة, ثم 
مت 

4. يضاف صوص الصويا والثوم 
والزنجبیل والفلفل الأسود وكيس 
النكهة إلى الماء ويخلطوا جيرًا. 

5. يصب الخليط على الدجاج 
والمصروات. م Sig Glas‏ 
sib ats‏ 













المقادير الطريقة 








0 جم من البروكولي 1. بسلىرالبروكولي والفرئبيط Sl‏ ه. لإضافة المزيد من الجبن إلى 
دوس 3ت2 يليا Sus‏ الجراتان, ترش 1 ملعقة صغيرة 
25 جم من الزيد 2. ا ایوس الأ با ھی 
5 جم من الدقيق الزيدٍ ویقلب مه الد کا 
0 ملل من الحليب اب وياب اطع 

والفلفلالاسود Fy‏ السب" 


75جم من البقسماط 
50 جم من جبن NGM sal‏ خلط اا رواک #الصوص» 

0 جم من جبن اشاش السبشور سے ص وس 

5 الوجه bats,‏ لمدة 20 دقیفا 

ck‏ كل ل الوجه و لمدة 20 دقيقة 
على درجة حرارة 180 مثوية. 


کا 


e 








المقادير 


أقراض البرجر: 
1 كوب من الشوفان العادي 
1 كوب من البصل الحلو المقطع ناعمًا 





:8 من مسحوق الفلقل الحار 
114 ملعقة صغيرة من الملح 

بياض 2 بیشة كبيرة الحجم (مخفوقان قليلاً) 
1 عبوة من الطماطم المعلبة (مصفاة ومقطعة) 
1 كجم من لحم الدجاج المفروم 


للتقديم: 


6 شرائح محمصة من الخ 


4 أوراق خس 

PUL شرائح‎ 6 

6 شرائع من الک رگا 
بطاطلتافظية 





ليخن موا أو مقلاة مدهونة 
BBL‏ نار بين متوسطة 

Eas‏ الحرارة. ثم عليها قيها 
أقراص البرجر 
كل جانب أو إلى أن تنضج. 








٠‏ يوضع ويرتب كل قرص على الخبز 


مع شرائج الطماطم والبصل 
الحلو والخس, ويقدم البرجر مع 
البطاطس العقلیق 


المقادير 


6 شرائح من الخبز (عمره يوم واحد) 
#4 كوب من جہن الشيدر المبشور Gals‏ 
4 ملعقة صغيرة من مسحوق الفلقل الخار 








































#4 ملعقة صغيرة من الملح 
1 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
المطحون 

8 قطع من سيقان الدجاج 

2 بيضة كبيرة الحجم (مخفوقتان) 
زیت نباتي للقلي 

باذنجان (اختياري) 

اتنا خصزاء خا 
ملح وفلفل أسود حسب الذوق 


الطريقة 


تحمص شزائح الخبز؛ ثم تترك 
لتبرد؛ وبعدها تقطع إلى قطع بسمك 

1 بوصا؛ ثم تضرب القطع في Pallas‏ 
الطعام لعمل بقسماط خشن, 
في وعاء مسطح كبير الہ Als‏ 
البقسماط مع الجبن تيوق Uli!‏ 
cially‏ 

يغسل AVC Blea!‏ ینس في 
البيض«الخفوق ويدحرج في lla‏ 
الب لاط PUNY Gree‏ 
يسخن الزيتفي مقلاة متوسطة 
االحجم على درجة كار 190 منوية 
ويككمر فيه إلدجا ج WT Rd‏ 
تقريبًا أواوؤضع في صينية خبز 
مغطاة بورق الالومونيمم مقاس 
12x15‏ 

پخبز الدجاج في الفرن على دزجة 
<ز190,35 مثویة لمدة من 45 دقيقة 
إلى ساعة إلى أن يتحمر البقسماط 
ققد الدجاج اللون الوردي عند 
العظم. 

یسخن مقذار صغير من الزيت 
ویحمر فيه الباذتجان والفاصولیا مع 
التقليب ويتبلا بالملح والفلفل الأسود 
يقدم الدجاج مع الخضروات 
الفحمرة حسب الرغية. 


1 فص مفروم من الثوم 

1 ملعقة صغيرة من الزنجبيل المبشور 
thos‏ 

2 لفافة من لفائف الزلابية 

طماطم كرزية 


تاق الى ملعقة كبيرة من 
آلزیت وتحمر قيها شرائط الدجاج 
إلى أن تفقد لوتها الیردی, ثم تدقخ 


Pury Aenea ee 


(يقلبوا جيداأؤيطهوا إلی' 
أن تتف مع ST‏ 
پهن النار يتاك لور 
BN anal as‏ 
مر Sr” GHENT‏ 
MC. Gh ul‏ 
yas sags‏ لآايناً. 


و Boe‏ من الا ol‏ مع الیسل 
دنز ate‏ 
اللغازف ای مت تكون اللفافة Boa ie‏ 
على FE‏ العمل وطرفها بوا 
الطالقي, ثم lla‏ الايمن 


إليمين AM‏ اليسارء هم إغلاق 
اا٥‏ آآآیسر بلمسة من الما 
وتكرر SIL‏ مع بقية 


في مقلاة على نار الحرارة 
وتحمر قيها لفائف الدجاج مع 
قلبها مرة واحد: إلى 
أن تكتسب اللون البني الذهبي. 



















المقادير 


0 جم من معكرونة التالياتيلي غير 
المطبوخة si)‏ أي نوع آخر) 

2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 

4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحار 
Goal‏ 

2 فص مفروم من الثوم 

4 بصلة مقطعة Ue‏ 

0 جم من الروبيان الصغير المجمد 

1 كوب من الطماطم البرقوقية المقطعة 
1 ملعقة كبيرة من معجون الطماطم 

1 فلعقة صغيرة من الريحان المجفف 
ا ملعقة صغيرة من الملح الخشن 

4 كوب من جبن البارميزان المبشور 











ماء للغلي 


أوراق ريحان طازجة 


الطريقة 


1. يغلى Baill‏ الع و1 ملعقة كبير: 
من الزيق GIy‏ المعكروثة 
مز( إلى 10 قائق !لان FERS‏ 
نکی من الماء. 

یلچن ab‏ الزيت في قيراعأي 
نار بين متوسطة ومرتفعة WB yh all‏ 
ثم يضاف القلفل الأحمر والبصل 
والثوم LUT Noses‏ 
'اليصل والٹوم اللون البني الذهبي» 
ثم يضاف الروبيان ويشوح لمدة 
كَبِقَةإتقريبًا. 

. تضاف الطماطم ومعجون الطماطم 
Glas tly‏ المجفف والملح ويغلى 
الخلیط, ثم تخفض درجة الحرارة 
ويترك الخليط ليتضج على نار هادئة 
لمدة 5 دقائق, وبعدها تضاف 
المغكرونة المطبوخة وتقلب جيدًا إلى 


أن تسخن 


















المقادير 
ا الفر 
1 كوب من سکر الکاسر el)‏ ہو وا 0 متوية. 
















إلى نرجة 


0 جم من الزہد غير المملح (مطرى) 2 يخلط sally SMEs alt‏ 
ا ا وجوز الهند Dre‏ وی البرتقال 

} والدقيقا‎ Sate واللتقون ولب‎ nese Oy 
1 كوب من جوز الهند المبشور في مال الجا إلى آن‎ 1 


2 ملعقة كبيرة من بشر الليمون 
2 ملعقة كبيرة من بشر البرتقال 
! كوب من عصير الليمون 
4 كوب من عصیر البرتقال 
1 كوب من حليب جوز الهند 


يتوا 
دم کل آلب في صينية خبز 
مدهو بالزبد مال 28م 
بز سیسات نیت 
eres pers) oon)‏ 
#4 كوب من الدقيق العادي (منخول) الكيك Wile‏ وتياك تحفط 
| برتقالة مفصصة (للتقديم) رو ا 
لب فاكهة باشن فروت طان للق و م م فوص البرتقال ولب 
الب فزوت. 








الطماطم اللذيدّة مغ 
المحار واللنجويتي 


يقول جيمي: يستطيع 
بائع السمك أن يأنية"إلي> 
ببعض المحانا#يكين. 
قرهش eho‏ 
jou!‏ والمحاڑ الملزمي 











ain واقترح‎ 


(الجندوفلي) لكن يمكنكم 
استخدام EQUI‏ الذي يقول 
بائع السمك ail‏ مناسب 
لهذا اليوم. أما طبقة 
الأعشاب العلوية فتضيف 


قوامًا مقرمشا كه 





'تکفی الؤصفة #رأفراد 
SMB 10 Wise Bas‏ 
امدة الطلهى ؟ z‏ 


المقادير 


2 فص من الثوم (مقشران ومقطعان إلى شرائح) 
1 فليفلة حمراء حارة طازجة 

(مفرغة من البنور ومقطعة إلى شرائح) 

600 جم من المحار (قریدس, بلح بحرہ محار ملزمي 
(جندوقلی)) 

2 عبوة (وزن 400 جم) من الطماطم المقطعة 

ملح بحر وفلفل أسود مطحون حديثًا 

بشر 1 ليمونة 

400 جم من معكرونة اللنجويتي 

1 عبوة (سعة 284 ملل) من الكريمة الثقيلة (دبل كريم) 
زیت زيتون یکر إكسترا ١‏ 
حفنة من أوراق البقدونس المسطحة (مقطعة خشنا) 








الطريقة 


۔ تقلب الكريعة مع صوص السمك ويغلى الخليط مر 


> في أقنى كنيز العجم فن ناء يارق ملع 
. في قدر أخرى كبيرة الحجم أيضًا ترش كمية وافرة 





منخقضة الحرارة لمدة 5 دقائق إلى أن يكتسبا اللونا 
الذهبي. 
يغسل المحار بالماء الباردہ ثم يضاف إلى الثوم 








في تلك الأثناء تطهى المعكرونة طبقًا لتعلیمات العبوة 





أخرى, ثم يترك على نار هادئة ویتبل حسب الذوق 
ويتم التخلص من أي محار لم تفتح صدفته. 


. تصفى المعكرونة وتقلب برقق مع صوص السمك مع 





الزيتون والبقدونس المقطع. 
تقدم مع رشة سخية من الجريمولاتا المقرمشة 


(انظر الوصفة التالية). 


كمية واقرة من زیت 


الطعام الرائع 


الجريمولاتا المقرمشة 


تكفي الوصفة 4 أفراد 








يقول جيمي: لق 
تفشلوا أبدا ف ناز 
الا 


4 





جاب بوؤوبةت 








التالياتيلي السريعة 





والسهلة هذه 
وميزة هذا الطبق أنه 
يستغل الهليونواقضل 


استغلال حقا 





sig i ics 





المقادير 


ملح بحر وقلفل أسود مطحون Base‏ 

حزمة كبيرة الحجم من الهليون (الأطراف القاسية مزالة) 
1 عبوة (وزن 500 جم) من معكرونة التالياتيلي الطازجة 
4 ملل من الكريمة الثقيلة (ديل كريم) 

حزمة صغيرة الحجم من الريحان (الأوراق مقطوفة 
والسيقان مقطعة ناعمًا) 

من الزيتون الأسود (مفرغ من النوى ومقطع إلى 
شرائع) 1 

2 حفنة من جبن البارميزان المبشور حديثا 

زیت زيتون بكر 





الطريقة 


1. في قدر كبيرة الحجم يغلى ماء مملع, 
2. باستخدام مقشرة أو سكين حاد تا 
بالطول إلى شرائط رفيعة وتوضع جا 

3. تطهى المعكروتة طبقًا للتعليمات المبينة على العبوةء 
وقبل أن تنضج يضاف الهليون إليها. 

4. قي تلك الأثناء» في قدر أخرى كبيرة الحجم: تسخن 
الكريمة مع سيقان الريحان إلى أن تبدأ فقاقيع في 
الخروج منهاء ثم ترفع عن النار وتوضع جانبًا. 

5. تصفی المعكرونة مع الاحتفاظ بقليل من مائهاء ثم 
تعاد إلى القدر وتضاف إليها سريعًا الكريمة الدافثة 
ا و 


براعم الهليون 

















4 
0 
3 
1 
1 
0 
١ 





المقادير 


1 كيلو لخم يقري مكعبات 

(یستحسن أن تكون من الرمب) 

5 حبات بصل مقطع نصف حلقات رقيقة 
2 فص ثوم مهروس 

2 حبات بطاطس مقطعة مكعبات مسلوقة 
ومحمره في قطعة سمن 

2 كوب مرقة لحم 

ملع وفلفل أسود حسب الرغبة 

2 ملعقة كبيرة سمن 

1 ملعقة صغيرة سكر بئي 


الطريقة 


1. في قدر متوسط الحجم توضع 
ملعقة من السمن وتسخن على نار 
عالية. 

2. تضاف قطع اللحم وتشوح من 
الجانبین حتى تحمر» بشرط ألا 
تطلق ماٹھا وتسلق. لتجنب هذا 
يجب تشویح قطع اللحم Le‏ تلو 
الآخر على نار عالية حتى ثفاذ 
الكمية. 

3. في مقلاة توضع ملعقة من السمن 
وتسخن على نار متوسطة. 

4. تضاف شرائح البصل إلى السمن 
ويحمر ويستمر التحمير حتي 
يتحول البصل إلى اللون البتي 
التھبي۔ 


8 





تضاف ملعقة صغيرة من السكر 
البني في منتصف المقلاة ويترك 
حتى يبدأ بالنوبان, ثم يقلب مع 
شرائع البصل الذي حوله. (هذه 
المرحلة سوف تساعد البصل علق 
التحمير السريع وإضافة نك 
الكراميل إلى الوصفة)» 

يضاف الثوم إل العلل ويف 
ثم يضاف daa!‏ قدر الحم 
المح 

يضاف مرق A‏ إليه ويترك علي 
thesia‏ حتی يتم طهي اللحم 
نم aS‏ البطاطس الب 
LNG,‏ نميه الحم Saha‏ 
لفحم على hs‏ النار أو UME,‏ 
قداحة deere)‏ إلى درجة 








9و 


10 


2 





توضع على ورقة بصل وتوضع 
داخل قدر اللحم وتضاف إليها 
نقطة سمن حتى تبدأ في التدخين. 
إيغطى القدر مع إحكام غلقة لمدة 





10 دقائق مع عدم رفع الغطاء قبل 
ال 10 دقائق. هذه المرحلة سوف 
تكسب اللحم طعم الكباب المشوي. 
a‏ إنتهاء المدة يرفع الغطاء ويتم 
alah‏ من قطعة الفحم. 


pul‏ مع الآرذ الإبيض: 








المقادير 


1 كيلو قرع عسلي 


2 ملعقة زبدة 


ا كيلو سكر بني 


مكونات البشاميل stall‏ 





2 ملعقة صغيرة خليط من جوزة الطيب 
والقرنفل وقشر جوزة الطيب والقرفة 


إلكونات الحشو. 
4 ملاعق كبيرة لوز مقطع 

#4 كوب زبيب 

2 ملعقة كبيرة جوز هند مبشور 
اسمن أو زبدة للدهن 

!كوب بقسماط مطحون Shey,‏ 


الطريقة" 


طريقة تحضير القرع العسلي 

180 يحمى الفرن على درجة حرارة‎ oD 
درجة مئوية.‎ 

2. توضع الزبدة والسكر البني في قلب 
قرع العسل ويوضع في الفرن حتى 
ينضج ويمكن هرسه بسهولة. 





طريقة تحضير البشاميل الحلى: 





ویتلب المزيج حتى ills‏ 
اللون الذهبي الفاتح. 
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الواظلیط 
UG‏ ولا 
البق 
ay‏ اقل اليل 
gat,‏ اللآخن (Satta!)‏ 

pte ley‏ وتضياق الله ال 
المخفوقة ويجز ج جيد | 
أيضاف خابط /البيض إلى قي 
البيظامل لمع إلافة Gall‏ وقشرة 
جوز all gala‏ وجوز الطيب 
اجا 





1 









بے , 4 


هر لھا توضع كمي اللورالمقطع. 
re ast‏ 





. تسكب فوق 


. توضع Gas‏ كمية قرع العسل في 


قاع الصينية. 
بقة قرع العسل كل كمية 


خليط البيشامل المخلوط بالحشو۔ 

. وأخيراً يوضع باقي خليط البشاميل 
أعلى خليط البشاميل المخلوط 
ای 





في الفرن مسبق التدفئة على درجة 
2 181 - 200 درجة مئوية لمدة 


0 دقيقة آرحتی یحمر الوجه. 








المقادير 


1 حبة بصل مفروم 

ملي وفلفل Toad‏ يشب الرغبة 

نرہ جوز call‏ 

يذرة Able‏ الج 

”كيلو لحم قروم × 

4 فصوص ثوم مفروم 

2 ملعقة كبيرة سمن 2 

1 كوب the fade‏ ما “ ے 

1 کرب مرکا لمم کر 
+f‏ 


الطريقة 


1. في وعاء عميق يوضع اللحم والفلفل 
الأسود والملح والبصل يخلط 
جيداً 

2 يؤخذ القليل من خُليط اللحم وتكون 
منه كرات صقر قطرها حوالي 
gu‏ 

3 في مقلاة ساخنة تؤضع السمن 
وتحمر كل كرات اللحم. 

+ 4 في قدر a‏ نوا من 
'السمن ثم يضناف lly gill]‏ 
ad‏ يكتسب اللون eA‏ ‘ 

5 يخياف عصیر الطماطم مع مرقة 
للحم ویترك حتى pe‏ 

6. تخفض درجة الحرارة ثم تضاف 
كرات اللحم المحمرة إلى صلصة 
الطماطم وتترك لتغلي على نار 
متوسطة حتى يطفو السمن على 
ستاح علصا الام 





يقدم مع الأزن. 








2 كوب أرز مصري 
۵ كوب لوز محمص 
sus‏ 

4 کوب ببب منقوع 





اق ممص 


4 كوب صنویرمحفی* 
3 كوب فُرفة لحم 
1 بصلة مقرومة 
2 فص ٹوم مقروم 





ملح وفلفل To‏ حسب الرغیة 





"انید اع السكر مع 
ہاو سال أن يتحؤل) 
السكيوا الا ای الداكن من دون 


اعت 


ساب ملک النييشم وا ى 5 


لوم لايترك ليد SS‏ مع قيب 
D> Ven.‏ 
Jaspal yates‏ والبهارات والملح 
والظفل اكور ۔ 





لا تضق المرقة وترفع دزجة حرارة النار 


ب الأرز كمية المرق. 
as‏ درجة القرأر على أقل دة 
ممكنه حتى يتم تضج الأرز تعاماً. 
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DUNS‏ تقدح ملعقة صغيرة من 
ألسمن وتخمر بها المكسرات إلى أن 
تأخذ اللون الذهبي. 

يغرف الڈرز في طبق متاسب ثم 
pags‏ المكسرات والزبيب ظى الأرز. 


المقادير 


خی ماوق 
!كفم كبد وكلاوي 

ملح وفلفل أسويا حنسيب الزغية 
بهارات حسب الرغبة 

1 حبة بصل حلقات 

1 فلفل رومي حمر 

1 فلفل رومي أصفر 

1 فلفل رومي أخضر 

5 حبة بطاطس صغيرة 
فرخ ورق زبدة (ورق خبز) 
فرخ ألومنيوم 


الطريقة 





في وعاء Gee‏ تخلط جميع المكوتات ثم يوضعول 
في وسط Says‏ 

تلف ورقة الزبدة بإحكام ثم تلف Cas‏ 
ورقة الالومتيوم. 





وس وو ہا 


4 كم فول مدشوش (مغسول) 
5 


لتر ماء x‏ 
3 بصلات یقطعین 

0 قضومن ٹوم wee‏ 

1% كوب بت تلق (os‏ 

14 كوب راء Missi‏ 
| ملعقة كبيرة گن ,۴ 


لقن لق حآر em)‏ لرغبة) 
وساب ار 

© بانج‎ Guus tal] 
بصل للتزيين‎ 


2 72 


AO aS و‎ 


4 


یسنغن الما في گی ار 5 
متوصيطة ويضاف salad!‏ 
sa‏ الثوخ الكسبرة. 
البقدولش. الكمون. البصل والفلفل 
ta)‏ [القتياري) ويقلب. 


بالل القدر ويترك ليغلي لمدة 
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يرقع من على النارا ويطحن 
بإستخدام خلاط کهرئائي طحناً 
gs‏ 

تصب البصاره في أطباق غير 


عميقة. 


کت 





يقلخ الب ل يحلقات رقيعة ويقلى 
في القليل من الزیت حتى يكتسب 
اللون الذهبي ثم يصفى على ورق 
مطبغ وتزين په البصاره. 

إختياري: تحمر الكننيزة الجافة مع 
الكمون في القليل من زیت الزيتون 
ثم تضاف إلى البصارة 


المقادير 


4 ستيك لحم بقري (ستيك السيرلوين) 


2 خب بطل احمر Stalls‏ 


1 حبة فلفل رومي أصفر مقطعة كبير 


زیت للدهن 
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة 


مكونات الصلصة 
4 کوب زیت 
3 حبة طماطم .رة 





| دقع کر 
ب ارم 
رشة کر 

Cale 1‏ صغيرة بقدونس روم 
2 ملعقة كبيرة خل 











الم دی إلفيفل الر (Bag Ge‏ 


الگا الئل من 


pL Leg‏ والفلقل الأسود. 


شوى AEM Lal‏ على شواية 
من 3-2 دقائق على 





“وڈ النضج ترقع الأسياخ من على 


الشواية وتترك حوالي 3 دقائق 
حتى ترتاح. 


. تقدم أسياخ الكباب مع صوص 


الطعاطم۔ 


طریقة تحضير صوص الطماطم؛ 






تخلط الطماطم مع الثوم: السكر. 
الملح, القلقل الأسود, البقدونس 
والزيت في الهون (أو في خلاط)۔ 
يضاف الخل ويخلط مرة آخری 
يدا 

يقدم. 

يمكن Lal‏ تقديم هذه الصلصة مع 
السلطة الخضراء. 





المقادير 


ٴا كيلو جزر مبشور ومنظف ومقطع 

حلقات رقيقة a‏ 
1 حبة بصل مقطع 
2 كوب مرقة دجاج 
1 كوب حليب 





الطريقة 










1. في قدر تسخن مرقة الدجاج ~~ 
ويضاف Gal!‏ البصل المقطع, مللع, 
فلفل أسود وشرائح الجزر وحبؤب 5 = 
الكمون. 

2. نترك على نار متوسطة Pilg‏ 
تمام النضج. تق 

3 ترفع من على الثار وتطحن باشطة‎ .3 ٢ 
5 خلاط كهربائي.‎ 

4. تضاف الكريمة الطازجة وتغلی مرة 
واحد ثم ترفع من النار. 

5. تزين بالثوم المعمر وتقدم ساخنة. 





المقادير 


1 دجاجة مخلية 
1 حبة بصل مقروم 

1 فص ثوم مفروم 

1 حبة فلفل أحمر رومي 

4 كوب سبانخ مقطعة 

1 حبة مصطكة 

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة 





Tale]‏ صقيرة يهارات غردية 
# كوب كريمة طازجة 
4 كوب مرقة دجاج 





الطريقة 


1. يشوح البصل والثوم سال مقلا 





2 ترا جاح وانکریٹڈ ual,‏ 
ob Sagal‏ 
3 به إل كاج 
Sha Lagi 4‏ جيداً پو او بإستخداجاشيط : 


و كيشا تسر age Fag‏ الجواني. 
6" تدخل الالواجة في Saal gall‏ من 15 - 20 دقيقة. 


تقطي إلي شراخ اوتقدم. 
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. إينقع قمح البليلة طوال الليل. 

تغلى البليلة في ماء نظيف حتى تنضج ثم 
:. يضاف الحليب والسكر والنشا وماء الورد 
إلى البليلة. 

. يطهى الخليط حتى یغلظ قليلاً. 

. تصب العاشورة في أطباق مناسبة وتزين 
باللوز والزبيب والقرفة. 


المقادیلا 


4 سمان 

ملح وتا بير اا ال" 

ما کو تسیا یمون انا 

aes |‏ بصلا[ عص اة آل (oS‏ 
کوب نوير 

2 فص ثوالإإمفروم 

1 بل كبيرة لك 








الظريقة 


يشق ويفتح السمان منْ الظهّر بالطول ويفرد؟ 
يخلط في وعاء عميق عصيرٌ البصتل؛ عصير الليمون 
الحاعض, الٹوم, الزيت: المح والفلقل Wega‏ 053 
یتبل السمان بتتبيلة اليصل لمدة حوالي مُاعتین. 

يشوى السمان على شواية ساخنة: 7 u‏ 
يمكن أيضاً أن يطهى السمإن مغطئيفي الف 
من الشواية (إختياري). 1 
يقدم مع الارز آو البطاظس النحمرة. 











المقادير 


1 كفم لحم بقري (التشك رول) 
1 حبة بصل مفرومة 

1 حبة حبهان 

1 حبة مصطكة 


2 كوب آرز 


1 گزپ خليب 7 
2 کوب مرقة لحم ۹ 


1 كوب كريمة ell‏ 


| ملعقة كبيوة سكن 7 
ملع وول لكر حلا Pte‏ 


المأ 
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يقطع pall‏ إلى مكمبات: 
يحمر اللحم من كل الجوانب في 
قدر مع القليل من السمن, تجمر 
حتى یکتسب لون ذهبي 

يرفع اللحم من القدر ويصاف 
البصل إلى نفس القدر ويحمر حتی 
يكتسب اللون البني. ك 
يضاف الأرز للبصل Vous (lly‏ 
يضاف الحليب"مرقة الحم للأزز 
ویقلب جيداً: 

عندما يتشرب الرز السائل, ينقل 
إلى طاجن فخار أو طاجن يصلح 
للفرن. 

تضاف الكريمة على وجه الأرز في 
الطاجن ويدخل الفرن حتى ینضج 
تماماً ويكتسب اللون الذهبي. 





المقادير 


1 كم فيليه حمل 
2 ملعقة كبيرة زيدة +1 ale‏ كبيزة زيح 





#4 كوب فستق حابي مطحون 
1 كوب معجون یلع طري (العجوہ) 

1 كوب قطر (منظف ومقطع شرائح) 
ملعقة كبيرة كسبرة خضراء طازجة 
عفرومة 

1 فص ٹوم مفروم 

1 ملعقة كبيرة زيدة 

ملع وفلفل أسود حسب الرغية 


الف 


الطریقة 


1. يسخن الفرن على درجة حرارة 
0 درجة مئوية. 


2 في مقلاة كبيرة يشوح الفيليه مع 
ملعقة من الزيت ويرش فوقه الملح 
والفلفل السود ثم يرقع من على 
الثار gag‏ جانبا حتى يبرد 


على قطعة البلاستك (طول قطر 
اللحمة) ثم تلف على قطعة القيليه 
على شكل إسطوانة ثم توضع في 
الثلاجة لمدة نصف ساعة. 





. تزع مَأاالثاقة [البراد) وتتزع 


من غليها GbE‏ البلاستك. 

phi‏ کنب 
بالفستق الحلبي المطخون ؤتدخل 
الفرن 






في مقلاة ساخنة توضع قطعة ربدة 


وتشوح بها الكسيرة الخضراء 
والفطر والٹوم۔ 


يخرج الفيليه من القرن ويقطع 


شرائح ويقدم مع الفطر. 








حورية 
ات الشی 
ولتضيفوا إلى مطبخكم رائحة الخبز التي بحد ذاتها 
تسلم إيديك يا حورية! 


الشيف 
ھا هي Gil‏ وصفا 


حور 


من أجدر من الطبيب من معالجة المرضى ومن أجدر من حورية المطبخ. 
1 زنون من خبز المعجنات, فما بالكم الخبز. 
a,‏ 


تفتھ 


ية للاكل. 


: 
i 
i 
33 
3 
q 





المقادير 


0ئ Sh‏ 
1 ملعقة كبيزة ونصف خميرة قورية 

4 ملعقة ملم 

1 ملعقة كبيرة سكر 

1 بيضة 

0 ملل حليب Agila‏ 

0 9 0 
(aul! 

2 ملفقة كيرة زیت تباني 

jess ملعقة كبيرة‎ 1 
(i20 

صینیة كعك سبتتطيلة مدهونة BSL‏ 





Ll) ري‎ 


الطريقة 


5 دیج کرس‎ Sy 
القورية في العجانة أو على شط‎ 
العمل وتخلط.‎ 


2. نصنع حفرة في وسنظ الدقيق 


وتخلط البيضة مم الجَليبٍ الدافيء 
وملعقة Sol‏ الزيت النياتي. ٠‏ 

3 نكب المزيج في الحفرة و4 5 
جم ع هوي مہ العجن تم تقيق 
5 

Ln sais pill تبدا بإضافة الما‎ 4 
eo 


بد أن تجاح الكجينة وتتجاتس 
نضيف الزبد الطري على مرحلتين 
أؤيثلاثة مراخل مع لعجن ونواصل 
العجن تا بين 10 إلى 5 
إلى أن تحصنل على عجينة لامعة 
وتا 0 

كب رک التباتي المتبقية 
في زبدية وضع فيها العجينة 
على الوجهين (آي أسفل ووجه 
العجينة,) 
جر faa SSS‏ 
قعاش ونترك لق أن يتضاعف 
بعد أن تختمر الْعجيتة تنزل 
يواسطة الايدي دوق oe‏ 
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تشكل على شكل لولبي diy‏ بلقا 
عرة أو مرتين حول نفسنها ٹم 





قماش, ثم تنرك لتختمر ويتضامف 
حَجمھاالکن دون أن يتجاوق 
حجمها ارتفاع الصينية 
يسيختؤ«الفرن على 400 فهرنهايت. 





٠‏ تدخل الصيتية مباشرة gi‏ الفرن 


کشر تا جا اوہ إلى 
0 نلزنبایتِ jaa‏ لمدة لمدة 
تتراوح مابين 25 إلى 30 دقيقة. 
تخرج ئن الفرن وتوضع فوق رف 


سكي اتر 














المقادير 


0 جم دقيق 

ملعقة كبيرة ونصف خميرة الخبز الفورية 
ملعقة كبيرة سكر 

60 غ جم زيد ذائب 

0 ملل حليب دافيء 

0 إلى 120 تقريبا ملل ماء دافيء 
ملعقة كبيرة ينسون أو حبة البركة حسب 
الذوق 

صينية طويلة مستطيلة (صينية الكمك) 





الطريقة 

















1. يوضع الدقيق والينسون أو حبة 6۔ از Me yes‏ 10 يدخل الخبز الفرن لخبز من 30 إلى 
البركة مع السكر والزبد الذائب ایدید عجنها ٹوو طاولة 5 دقيقة 
ویخلط ثم يقرك الخليط جیدا الیل الم رشوشةیالدقیق' 1. تخفض درجة حرارة الفرن إلى 
٠ 2‏ اتشكل ple‏ شکل كمكةاطويلة 0 فهرنهايت بعد أول 5 دقائق 
3 وتوخظع في صاية مدهوقة بالزيد تقریبا حسب نوع الفرن 
i gb 8‏ 12. تخرج الصینیة من الفرن ويوضع 
داف ویتضاعف الخبز فوق شبك رف سلكي ليبرد 
4. يعجن se Mall‏ 10 إلى اجب / 
5ا دقيقة کر sila‏ على درجة 400 / 
5 توظلع isl‏ مكان Pils‏ فا زتھایت ويوضع فيه وعاء من 
مغ /إقيلد بلاستيك اچقیاش' حدید قيه ماء لتوفير الرطوبة قي 


ويترك لارتاح ویختمر القرن 





المقادير 


0 غرام دقیق 


2 ملعقة كبيرة سكر 





0 غرام زيد طري 2. يضاف الزید الطري ویخلط جیا 


1 ملعقة كبيرة خميرة الخبز الفورية حتی يندمج مع الدقيق 
0 فلل حلیب دافی. 3. تضاف خميرة الخبز الفورية 
90 ملل ماء داقى وتخلط 


4. یبدا بإضافة الجليب ااا مع 


العجر 





Sala, >‏ مع اد 
واس tus eal‏ پ7 !لل 10 


مکونات الحشوة (مربة التو البري) Sli‏ 


0 غرام توت بري طازج مع كمية غير 6. لا العجينة ودد اهر 
محددة للتزيين ويتضاعف حجمها. 
7 تنزل العجينة براحة 









العجن وتشكل فوق 
المرشوشة بالدقيق. 
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88) مستطيل‎ JSS, 

اران فر ملكي « Wes‏ 
تفقد قوامها آلب داري 7ر 
تقس اظ 
تب اة ران 
Salle!)‏ تلف مع 
BCs)‏ حباع الوت soll‏ 
اللمتبقي وضع في الصیئیة 
walt!‏ 
لی وتترك لتختمر وتتضاعف 
حجمھا (مرة ثانية) 





يسخن الفرن 200 درجة مثویة 
وتدخل صينية الخبز مياشرة ثم 
تخقق درجة حرارة الفرن إلى 180 
درجة مثوية لتخبز من 30 إلى 35 
دقيقة حسب توع الفرن. 








1. تخرج من الفرن وتوضع مباشرة على 
رف سلكي لتبرد ثم تقدم. 


طريقة عمل مربى التوت البري البيتي' 

1. يوضع التوت البري الطازج في 
کاسرول (قدر صغیر) على النار مع 
كمية السکر وعصیر الليمون الحامض 
إلى أن يحصل على خليط كثيف 
توعاً ما مثل المربی وتترك لتبزد قبل 
إستعمالها. 


4 


5 المقادير الطريقة 


440 غرام دقيق 1 ينخل الذقيق والسكر وتضاف ” 7سن الفرن على درجة حزارة 

eee 200‏ ا es‏ إليهما زبدة الفول السوداتي 0 درجة منوية ثم تدخل لتخيز 
ويبسس الخليط. ما بين 30 إلى 35 دقيقة Jal)‏ 

أو a5!‏ حسب نوع الفرن وحجم 





2 بيضية 













ب تج باودر وجميرة . 
خبز الفوزیة:ویخلط الكل جيذ 

3 يخقق البيقى BS‏ مخ الحليب 8 

کک مع a‏ 
* بَعقاف"العلع والماء + الذافئ تدريجياً 

مم'العجن. إقتراحات: 

تعجن من 8 إلى 10 دقائق ثم ٦‏ إستعمال زيدة الفول 

8 تكس وو لجا مخلفة السوداني التى بها حبات فول 
= اسوداني. 
2 يمك تشكيل الخبز على طاولة 
1 ۷۳۳۷۷32323802030“ 






[ ملعقة 5 
200 ملل agile‏ 
60 ملل مَاء دافىء 








المقادير 


500 غرام دقيق أبيض 
2 ملعقة كبيرة زبد طري 

14 ملغقة كبيرة خميرة خبز فورية 

1 ملعقة كبيرة سكر 

1 ملعقة صغيرة ملح 

2 ملعقة كبيرة حليب بودرة 

من 300 إلى 350 ملل ماء داقىء حتت 
نوع الدقيق 








المنكهات 

ريحان طازج منقوع في القليل من ريت 
اليتون وملح 5 

0 غرام زيتون أخضر مقطع قطع 
صفيرة 


50 غرام طماطم جافة ومنقوعة في الزيت 
(مقطعة قطع صغيرة) 


0 غرام جبنة شيدر برتقالي مع ملعقة 
كبيرة من جبن البازمزان أو الإمتتال 
2 ملعقة كبيرة بذور الكثان 


الطريقة 


1 


ےت الشكر؛ الحليب 
آلبوذرة وال ويفرك الخلبط جيداً 
© تقاف مي اید الفق یڈ 
والماء تدريجيًا مع إستمرآر 

t یت‎ 

يضاف العلح والماء المتبقي وتعجن 
bases‏ 10.دقائق. 


تشكل الضفيرة وتوضع في صينية 
مرشوشة بالدقيق ثم تغطى بقطعة 
200100007 
اعرة و 

يسخن الفرن على 200 درجة مثویة 
ويخبز الخبز ما بين 30 إلى35 
"52000 
إلى 180 درجة مئویة ومواصلة 
71ت الفرن 
ويوضع سس ليبرد 





المقادير 


00 غرام بطاطس مسلوقة 
0 غرام دقيق 

90 غرام زبد طري 

30 غرا 





1 ملعقة كبيرة خميرة خبز فورية 
1 ملعقة كبيرة ملح 





5. تنزل براحة الل 
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المقادير 


0 غرام دقيق أبيض 

0 ملل ماء دافئ 

2 ملعقة صغيرة ملح 

14 ملعقة كبيرة خميرة خبز فورية 

2 ملعقة كبيرة حبة البركة 

1 ملعقة كبيرة شومر مطحون خش 
كمية من الدقيق لتشكيل الخيز بعد 
تخميره 

1 ملعقة كبيرة سك" 

القليل من الماء يماح لفن وجه SBI‏ 
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الماء تدريظيا مع الاک ثم GE,‏ 
اسچڈالا؟ 


sad‏ 10 به 


قلقي مم tel‏ 


ا كه يحشفة مبللة وتترك 
Yaad‏ إا بداد کرجا 

گول پاليد دون العجن ثم تشکل 

pe‏ شكل رغيف كبير على طاولة 
عمل مرشوشة بالدقيق ثم توضع 

في صینیة مرشوشة بدقيق القمح 
gi‏ السميد. 





pas‏ بقطعة بلاستيك ومنشفة 
اترك حتى تختمر 

يسخن الفرن على 200 درجة 
مئوية. 

بعد أن يختمر الخبز تعمل في 
سطحه بعض الفتحات بواسطة 
سكين حاد أو شفرة موسثم يرش 
بالماء المملح. 

یدخل الفرن ال10 دقائق الأولى ثم 
تخفض درجة الحرارة إلى 180 
درجة مثویة لمواصلة خبزه من 15 
إلى 20 دقيقة أخرى مع رش الفرن 


بالماء من حين AY‏ 





وی نے is:‏ بإاقة الما الذاقی ثم الع مع 

: ختثرة الخبر الفووية‎ T AS 
الما تدريجا وتن تقريبا‎ Stes آمامت كبير شمتبر لوق مهرون‎ 
Nae أو مفروم تاعم‎ 
صغيرة بيكنج بودر‎ Mae J 
4 ما :تی‎ be 330 إلى‎ 325 dar 
حمل تزع الاق‎ 
ملعقة كببرة سگر بتي‎ 2 





وها الوضفة اَی الخبز 
Lake‏ يضاف الشمتدر ols‏ العين Ba‏ "وظراوة في نفس الوقت 
تقزيبا من 3 إلى-4"تقائق JS‏ 

PSs کرات او‎ aS 





ليختمر Ja‏ الفرن ال كفن على 
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المقادير 


50 جم زبد مذا. 


0 غ جم إلى 30 





ربع ملققة صغير 


كبيرة مغطاة بورق شمع أو 
1 





ملعقة صغيرة لكر 
0 ملل حليب دافئ أو عاء ذال 
2 ملعقة صغيرة بيكنج باوذر 
(خميرة الحلويات) 

نصف ملعقة ضغيرة Me‏ وناك 
ملعقة چپ 
۳ئ 





100 غ جم See‏ افنتال رت 
فصین ثوم مفرومين ناگم ۶ 


المقادير 


0 + جم دقیق 
0 غ جم سميد ناعم (سميد فرخة) 


ماء دافئ (350 ملل إلى 370 ملل حسب نوع الدقيق) 
1 ملعقة كبيرة وتصف ملعقة خميرة الحَبرُ او ملعقتان 


1 ملعقة كبيرة ملح 

1 ملعقة كبيرة سكر 

3 ملاعق كبيرة زیت زيتون 

1 ملعقة صغيرة شومر مطحون 

ا ملعقة صغيرة أوريجاتو (زعتر بري) 
[ ملعقة صغير: 


0 غ جم زيتون بدون نواة مقطع شرائح 


وم بودرة أو طازج مفروم 





الطريقة 


5 


تخلط چا تراق ألّجافة 
cin aac,‏ يضرا 
زیت اليتون وتفرك BS‏ 





نم نضيف gel‏ لم 155 





بعدھا تضاف | 








Bats‏ سكين حاد نعمل شقوق في 
لطع الباجیت وينخل عليها قليل من 
الدقيق (اختياري) ثم توضع في الفرن 
الساخن لتغبز لمدة ها بين 20 إلى 
5 دقيقة على درجة حرارة 400 درجة 
قھرٹھایت۔ 

ويمكن رش الفرن أو الصينية نقسها 
بالماء لتوفير نوع من البخار للخبز۔ 
يخرج الخبز ويوضع فوق رف سلكي 
opal‏ 
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© 1 ضلع حمل مشذب ومقطع على te ll‏ @ 1 ملعقة كبيرة من خردل الدیجون © 2 ملعقة كبيرة من إكليل الجبل الطازج المقطع 
© 1 ملمقة صغيرة من الملح لگا 2 ملعقة كبيرة من الثوم المفروم لگا 2 ملعقة كبيرة من زیت الزيتون الگا 1 ملعقة صفيرة من الفلفل الاسود 


١ ©‏ ملعقة صغيرة من الملح © ! ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود © 2 ملعقة كبيرة من زيت الزیتون ال 6! كوب من البقسماط الطازج 





في الصورة! 1 ضلع حمل - سكين حاد - لوح تقطيع 





يشق جانب الدهن من الحافة بحوالي بوصة وتصف من الموزات بحيث يستة ار باستخدام سكين حاد يقطع عبر الجزء الدهني من الضلع إلى العظام من الجائب المعلم إلى الآخر 
.لق > ي 


7 





www.mliazna.com-RAYAHEEN 





تسخن 2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون في 
مقلاة ثقيلة كبيرة الحجم صالحة لدخول الفرن 
على نار عالية الحوارة” 
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المقلاة بحيث يكون 
alee‏ ويوضع الضلع في ا 


ف الام إل اسفر 





